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J. 

Einige 

i^^ovfcöt^Wtcn  lur  'Foffecnntnif, 

al(6 

^inUitung^ 


tOuöor  iß  e§  nötf)tg^  einige  Siegeln,  bie  bei  TTitgi 
übung^  ber  Äod)funfl  bcarfjtet  werben  muffen,  b^eic 
anjufübren;  fte  betreffen: 

a)  ^mpfef)lung  ber  9tcinlidf)feif. 

Seber  olfo,  ber  ba§  ®efd)aft  ber  Äüd)e  beforgt, 
muf  in  allen  Sil) eilen  ganj  befonber^  barauf  palten 
unb  berfelben  flet6  naepfommen.  S)?an  beadpte  baper 
audp  ble  Äuepe  mit  üorjüglicper  3Cufmerffamfeit,  unb 
fepe  immer  barauf,  baf  in  allem  Äodpgefcptrr  unb  an 
ben  übrigen  J:ucpeni®erdtpen  ,bie  größte  SJeinlicpfeit 
2U  fmben  fep,  benn  nur  ju  leiept  fann  burdp  Sers 
nacpldfftgung  piefer  notpmenbigen  Siegel,  bie  ©peifc 
einen  wibrtgen  unb  frembartigen  ©efepmadp  befoms 
men,  wie  auep  mitunter  biefelbe  baburdp  uoUig  unges 
niefbar  werben, 

b)  ^aö  ^ocpgcfcptiT. 

^aS  Snnere  beffelben  erforbert  bie  genauejfe 
Siadpftdpt,  unb  eine  forgfdltige  SSeadptung  üerbient 
ba§  fupferne  dtodpgefdpirr.  9)lan  forge  bafür,  ba^ 
biefcä  fiet§  gut  Pevjinnt  fep,  nie  ungereinigt  §u  ans 
^rn  ©peifen  gebraudpt,  unb  am  aller  wenigflen,  ba^ 
^ffen  barin  aufbewaprt  werbe. 
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tem  ©ebraitclfje  nnip  fotc^eä  febt  gu 
gefaubert  unb  babin  gefeben  »erben,  baß  »eher  get 
nodb  @aure  jurtuf  bleibet,  »clcbeg  bem  58erjinnte 
nacbtbeilig  unb  ber  ©efunbbeit  b^bbjt  fcbablicb  »erbe  ■ 
fanm  S^atbfum  ift  e§  baber  bor  bem  ©ebraucbe  bai 
felbe  genau  nadbaufeben  unb  mit  einem  reinen  trod- 
nen  Sludbe  gut  augju»if^en. 

3tucb  rbjte  man  nie  9)?ebl  barin,  »eil  baä  3inn 
ba  feine  glüfftgfeit  baju  fommt,  [onjt  fcbmiljt;  ma;: 
nehme  baju  immer  eine  eiferne  Pfanne. 

Srbeneg  ©efcbirr  muß  nidbt  ju  lange,  audb  nid:' 
XU  berfd)iebenen  ©Reifen  gebraucht  »erben,  »eil  bere.. 
^efdbmacf  nidbt  rein  baburdb  erhalten  »erben  fann. 

©iferne  Zbpft  finb  borjugä»eife  §u  traten  un. 
©dbmorjtudfen  anju»enben. 

(Sehr  5U  empfehlen  ift  noch  ju  jebcr  ©peife  ei 
nen  eignen  ßbffcl  ju  nehmen  unb  mit  einer:: 
m?b'^ere  ©eridbte  gu  fdbmedfen,  umjurubren  ober  »c.' 
gar  au^jufüllen,  benn  baburcb  »irb  bem  @ffen  fei:.; 
eigentbümlicber  ©efcbmacf  benommen. 


JW  1.  33  landb  i ren. 

50?an  »afcbt  alle  gleifdbforten,  bie  man  blandbi' 
ren  »ill,  mit  faltem  SBaffer  ab,  unb  fe^t  folcß 
oueb  mit  faltem  SBaffer  aufg  §euer;  »enn  biefe.: 
fcbaumt  unb  bor  bem  Soeben  ift,  füllt  man  allen 
©ebaum  ab,  nimmt  ba§  Sleifcb  ^egt  eä  i : 

einen  S^urcbfcblag  unb  begießt  eg  mit  faltem  SBaffer. 
bann  i|t  eg  ju  bem  nad;berigen  beliebigen  ©ebraud;' 
fertig»  2)ieg  S5erfabren  nennt  man  bland;iren. 

JW  2.  § r i 1 1 i V c n. 

©rilliren  fann  man  alle  2Crten  ubriggebliebene 
gar  gefoebter  unb  gebratener  ©cflügcl  unb  anber 
gare  gleifcbfpeifen,  inbem  man  folcbe  in  gefd;ino^cnc 
ffiutter  ober  gefcblagenen' ©iern  ummenbet,  mit  ©em' 
melfrumen  bcßreiit  unb  auf  bem  Siofrc 
in  einer  Pfanne  mit  SSutter  braun  bratet,  sonne 
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ntfltt  fi'c  auf  bem  fo  wirb  mit  einer  gebet 

gef^molsenc  Butter  aufgefirid;en. 

JW  3.  Sßom  leg  tuen  ober  7(b  röhren  bec 
©uppen,  ©aucen  u.  f.  «).  mit  ©iecn. 

35aS  2tbrut)ren  ber  ©uppen,  ©aucen  u*  bergt. 
.gefd){et)t  mie  folgt:  ©elbe  ber  ®ier  mirb  fiarf 

gerüprt,  bann  giebt  man  oon  ber  focl)enben  glüffigs 
feit,  roomit  bie  @ier  abgeruprl  merben  folten,  1 ßbfs 
fei  ooll  unter  beftdnbigem  Umrüpren,  unb  nad)  unb 
nad)  einige  ßoffel  oolt  mel^r  Ijinju.  ^iefeS  gie§t  inan 
unter  fort«)dl)renbem  Umrü^ren  in  bie  ©peife,  bie 
man  abriil)ren  mill;  rul)rt  fold?e  fort  bi'3  fie  red)t 
beif,  aber  nicht  foebenb  geworben  ijt,  unb  richtet  fie 
bann  an. 

JW  4.  ©inc  .^larc  ju  machen, 

3u  I Ht  50?eht  nimmt  man  6 ganje  ^ier,  f Sluars 
tier  5Dtil^  ober  audh  SBein,  rührt  alle3  gut  burd)  eins 
onber,  unb  taud)t  ba3,  wo3  man  baden  will,  barin 
um. 

5.  SB  dp  gebranntes  5D^c^t. 

Sn  einer  ßafferolle  Idft  man  Butter,  bie  aber 
nicht  braun  werben  barf,  fchmeljen,  ru|rt,  inbem 
man  SJtehl  baju  giebt,  beibeS  einige  SJlinuten  auf 
bem  geuer,  bann  ifi  e3  fertig. 

6.  S r a u n g c b r a n n t e S c t)  !♦ 

tiefes  wirb  eben  fo  gemacht,  al3  baS  wetp  ge^ 
brannte  S)tehl,  unb  mup  bie  äButter  unb  baS  5Utehl 
fo  lange  gerührt  werben,  big  beibeg  braun  ip. 

7.  u 1 1 e r b j u f l d r e n. 

©0  öieT  S5utter,  al3  man  fldren  will,  feht  man 
5U  geuer  unb  nad;bem  fie  gefdbmolsen  unb  einige  mal 
aufgefodht  hat,  nimmt  man  jte  oom  geuer  unb  Idpt 
fie  [ich  feben,  füllt  bann  ben  ©chaum  ab  unb  giept 


fi'c . b€l()Mtfam  oon  bem  S3obenfa^e  ab^  bömit  bat>on 
nid)tä  gur  reinen  SSutter  fommf, 

8.  33utfer  gu  @d)aum  ju  vu^ren. 

SBenn  rnnn  feine  frifdbe  ungefaijene  SSufter  ^)at, 
fo  nimmt  man  geHnrte,  laft  foI(^e  fait  werben,  unb 
riibrt  fte  aßbann  fo  lange  bi§  fie  S3lafen  fi^lägt. 
Sd^t  bie  Butter,  wegen  ^dlte  ober  ^äxk,  nic^t  gut 
fid[)  nerarbeiten,  fo  erwärmt  man  fte  ein  wenig» 

9*  9)?if  Simeip  ju  fldren. 

®a§  ^iweif,  weld^eg  man  bifju.  gebraucht,  wirb 
öuf  einer  ©dbuffel  mit  einem  9)?effer  fo  lange  gef(^las 
gen,  bß  e6  ein  lofer  ®d[)aum  geworben  ijt,  aßbann 
nimmt  man  bie  abjuFldrenbe  @peife  oom  ^mex  unb 
giebt  unter  fietem  Umrubren  ben  (Scbaum  hinein, 
Idft  eö  bann  einmal  langfam  wieber  mit  auffocben, 
bebt  eS  bom  geuer,  unb  muf  eg  einige  9)?inuten  bann 
jteben.  2)ann  nimmt  man  ben  ©ierfcbaum,  worin  baS 
Unreine  ft'db  gefe|t  i)at,  baoon  gb,  unb  »erfahrt  mit 
ber  fo  jubereiteten  <5peife  wie  weiterhin  angegeben  ift» 

JW  iO.  €itt)ci^  ju  ©d)aum  ju  fchlagen. 

50Jan  nimmt  hicju  am  liebflen  einen  hoh^n  So»f, 
weil  eg  bon  einer  (Si^uffel  leicht  h^i'nbfdllt,  unb'  giebt 
bag  ßiwei^  hinein,  quirlt  ober  f^ldgt  eg  mit  einem 
S5igquitjS5efen  big  ber  ©chaum  fo  freif  ift,  bag , ber 
Sopf  umgekehrt  werben  fann  unb  er  nicht  hcraugfdUt 

JW  11.  abjufldrcn. 

Sudfer  wirb  in  falteg  SBaffcr  getaucht,  bann 
oufg  Seuer  gefegt,  unb  wenn  er  focht  wirb  auf  iebeg 
^funb  bag  aöeige,bon  1 €9  jugegcben.  2)er  3ucfer 
mug  bamit  auffochen,  unb  ba  aüe  Unreinigfeit  in 
bag  ©iweig  jieht  unb  bamit  aufgeigt,  gut  abge; 
fchdumt  werben. 

12.  3 w f ^ 

Um  einer  ©peife  eine  braune  Si^rbe  51t  geben, 
bebient  man  fleh  baju  beg  gefärbten  ber  auf 
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folgenbc  SSetfc  bereitet  n>irb.  50tan  nimmt  etmrtS 
Butter  ober  Söaffer  in  eine  Pfanne,  fe^t  fotcbc  aufö 
geuer  unb  giebt  bann  einige  ü;6ffel  oolt  gejtofencn 
§u(fer6  bin^ii,  rubrt  e§  fo  tange  mit  einem  b^ijernen 
ßoffel,  big  'e§  gain  bunfelbraun  i|t,  fe^t  eS  ob,  giebt 
ctmoS  fo^enbeö  Koffer  barouf,  unb  Idft  e6  nun  fo 
lange  mieber  foeben,  bi§  ber  Buefer  aufgelofet  ift. 

, 9^ur  mu^  man  ftcb  oorfeben,  e§  nicht  oerb'rennen  ju 
laffen,  meil  tiefe  haune  Sorbe  einen  miberUdben  ®ej 
febmadf  fonjt  befommt. 

JW  13.  ©oja  ober  ampignonSi 

^j:tTcacU 

5)?an  nimmt  I ^im^Jten  gereinigte>  aber  nicht  ge^ 
mafdbene,  grof e Gb^nipignonö,  |treuet  eine  Heine  ^onb 
üolt  ©atj  baruber,  jerbrüeft  fie  ganj  unb  Idfit  fte  48 
@tunben  jugebeePt  fieben.  (Sie  merben  bann  1 <Stunbc 
gefoebt,  uub  nacl}bcm  fte  rein  abgefd[)dumt,  burdb  ein 
,^ucb  ober  @icb  geprept.  £)iefe  gluffigfcit  fann  man  , 
nod)  mit  einigem  ©emurs  oerftdrfen,  beffer  ifi  e§  jes 
boeb  eä  nid)t  ju  tbun  um  ben  reinen  ©efeijmaef  ju 
erboUen.  ISlan  fe^t  nun  bie  crboltene  Siuffigfeit  no(|j 
moB  aufö  Seuer  unb  Id^t  fie  gur  ^dlfte  einfoeben, 
fiiUt  fie  bann  erfaltet  auf  SSouteiEen,  in  meldben  fie' 
ficb  lange  B^it  erl;dlt, 

14,  €bampignonS  = 5^ul\>er. 

Wlan  fcbdlet  bie  ^b^^uipignunä  unb  bie  (Stiele 
rein  ab,  fd^neibet  alleg  barin  befinblicbe  S5raune  bor« 
aug  unb  troePnet  fie  in  einem  nicht  gu  beipon  ;t)fen, 
bamit  fie  mei^  bleiben,  jio^t  folcl;e  algbann  in  einem 
SEbrfer  recht  fein,  fiebt  fie  bureb,  unb  bebt  fie  jum 
©ebraueb  in  i^outeiEcn  auf. 

»M  15.  71  u|lcrn5$ul\>cr* 

lltan  reinigt  einen  guten  Sbeil  3fuftern  non  ben 
^drten,  giebt  bann  bie  übrige  Bluffer  nebjt  bem  babei 
bcfiublid)en  SKaifer  in  einen  großen  fteinernen  SJturfer 
unb  jerftb^t  folcbe  ganj  ju  9Jtug.  @g  merben  nun 
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getrocfnete^  red;t  fein  jcrfJofenc  SwiebStfc,  o^)nc  ^ctt 
imt)  ©ewur^  ^ bcm  2(uficrn  5 5KuS  gegeben,  fo  ba^ 
bie^  ganje  9J?a|fe  einem  Seige  äbntid)  mirb,  morauS 
fleine  ÄU(J)en  geformt,  bie,  gehörig  getrotfnet,  in  eii 
nein  9)t6rfer  ju  feinem  ^uioer  gefto^en  unb  tn  §uge= 
bunbenen  ©idfern  aufbemabrt  merben.  ©tatt  ber 
2(ufiern  gebrandet  man  im  ©ommer  biefc6  ^uloer. 

JSß  16.  Dlofcnbcob. 

®an;i  rein  »ertefene  Siofenbldtter,  bie  bei  trocfe« 
net  S55itterung  gepflügt  fe^n  muffen,  werben  fo  fein 
wie  möglich  gehabt.  3u  i % gehabter  Siofenbldtter 
nimmt  man  ba§  (Selbe  oon  3 frifchen  ©ierrr,  oer; 
mengt  folchc  bamit,  unb  giebt  nun  i % beä  feinften 
9Kel)lö,  wooon  man  i % jum  2lu6fneten  jurucf  bei 
halt,  unb  eine  ^rife  ©alj  hmju.  SSon  biefem  Steige 
fnetet  man  nun  fleine  buchen  in  ber  ®röpe  eines 
SwiebacfS  unb  Idpt  folche  im  SSaifofen  langfam  gar 
bacfen. 

JW  17.  ©avbc  ncnsS5uftcr. 

1 HL  ©arbeßen  werben  eine  Sladht  auSgewdf[ert, 
bann  mit  einem  Stuche  abgetroifnet,  üon  ben  ©raten 
gereinigt,  fein  gehacft,  burch  ein  ©ieb  gerührt  unb 
mit  l SSuttcr  burchgefnetet.  S)iefe  ^Butter  ift  fehr 
anwenbbar  ju  ffiutterbröben  beim  gruhftucf.  9)?an 
röftet  baju  einige  SBeifbrob;©cheiben  hellbraun  unb 
jtreichf,  wenn  baS  S5rob  noch  , warm  iß,  oon  biefer 
©arbcllen;S3utter  barauf.  2lu^  iß  fold()e  ju  ©aucen 
onwenbbar. 

J\^  18.  cbS  = S5  u tter. 

SSon  50  bis  60  in  SBaffcr  unb  ©al§  abgefochfen 
, Ärebfcn  nimmt  man  bie  rothen  ©chaalen  oon  ben 
ßeibcrn  unb  bie  ©chccren  ab,  ßö0t  .biefelben  mit  S5uti 
tcr  im  5D?örfer  flein,  unb  fe^t  fte  in  einer  (5aßerole 
auf  ein  nicht  ^u  ßarfeS  Äohlenfcuer.  9^an  Idfit  ;fic 
unter  beßdnbigem  Siuhrcn  \ ©tunbe  fchwihcn,  fo  baß 
bie  SSutter  rotl;  wirb,  gießt  folche  bann  in  ein  ©icb, 
brucft  aus  bcm  ^urutfgcblicbcncn  fo  oiel  möglich  bie 
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S5utt^r  ()erau§,  ßiebt  bann  bie  tm  ©lebe  gurudfßeMtC; 
benen  jerfio^enen  .©cbnlen  vrieber  in  bte  ßafferolle, 
füllt  barauf  fo  üiele  S5ouiIlon,  (ftel}c  M 19,  20.) 
it)orauf  fein  gett  ftd)  befmbet,  unb  la^t  fie  bamit  ße; 
linbe  foeben.  5^un  fommt  bie  bavin  befinblicbe 
S3utter  oben  auf,  njelcbe  man,  nad}bem  fte  fid()  ßefe^t 
bat,  herunter  nimmt  unb  gu  ber  burdbßefiebten  &utter 
füllt.  3Ü)ie  jurücfßebliebene  S3ouillon  pfleßt  man  fels 
bißen  SageS  mol  ju  ÄrebSfuppe  gu  benuben.  2ÖiÜ 
man  aber  bie  Ärebgbutter  gu  @aucen  unb  bergleidben 
gebrauchen,  fo  nimmt  man  jlatt  ber  S3ouillon,  Sßaffer. 

J\^  19.  Bouillon  5U  mad) cm 

3u  einer  guten  ^Bouillon  oon  6 lüuartier  nehme 
man  6 Ht  magereä  fd)iere6  S^inbfleifch  au§  ber  .Keule, 
5 4t  fchierea  Kalbfleifch,  i 4t  magern  rohen  ©chinfen, 
moüon  aber  alleä  9idud;erige  ab^efdhnitten,  1 alteä 
.^uhn,  legt  alleg  in  eine  gut  oerjinnte  GgfferoUe  unb 
Idft  eg  etmag  anjiehen;  bann  giebt  man  7 Quartier 
SBaffer  barauf,  unb  menn  eg  anfdngt  §u  fodhen,  fo 
f^dumt  man  eg  gut  ab,  giebt  bann  Sellerie,  Meters 
filienmur^eln,  Smiebcln  unb  ^orreauhinjn.  Tluch  fann 
man  einen  fleinen  .Kopf  Saoopefohl  nod)  beifugen. 
SBenn  man  fleh  aber  aller  biefer  Süppen;.Krduter  bes 
•bienen  mill,  muß  man  nur  bal)in  fehen,  baß  folche 
ihren  reinen  guten  ©efchmad  hüben,  meilman  fonft  bie 
^Bouillon  baburd)  oerberben  mürbe.  £)ie  Bouillon 
muß  bann  3 big  4*  Stunben  fehr  langfam  lodhen,  fo 
baß  fie  ftd)  faum  bemegt,  bamit  fie  red;t  flar  merbe. 
£)ann  mirb  ^ bag  g'leifch  herauggenommen,  unb  nun 
gießt  man  bie  ^Bouillon  burch  ein  .^aarfieb,  Idßt  fie 
einen  7lugenblicf  flehen,  bamit  fie  fi^  fe^t;  h^bt  fie 
pm  ©ebraudhe,  pm  3Cnfüllcn  meiffer  Suppen  unb 
Sug  auf.  9iur  barf  man  burchaug  feine  SSouillon 
mahrenb  beg  Kodßeng  baoon  füllen  unb  mieber  Sßaffer 
jugeben,  baburch  verliert  fie  alle  toft. 

.M  20.'  Einfachere  ^Bouillon. 

^erfchneibet  6 4t  magereg  9iinbfleifch  in  f leine 
Stüde  unb  fegt  eg  mit  6 £luartier  Sßaffer  aufg^geuer. 
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fd^aumt  unb  gicbt  cläbann  einige  ?)eterf{(cn;5ßurs 
geln,  2 bi§  3 ©eÜeriesÄopfe  unb  2 ©tangen  ^orreau 
l;inju.  9^ad)bem  baö  ^ieifdf)  barin  gar  gefod^t  ift, 
giebt  man  biefe  gteifebbrube  butcb  dn  ©ieb,  Id^t  foU 
cbe  aBbann  nod)  (leben,  um  fie  recht  flar  merben  ju 
lajTen,  gie^t  fie  bann  forgfdltig  ab,  bamit  aUeö  Srübe 
guriiubleibt.  ©oUte  fidb  §ett  noch  oben  auf  befmben, 
fo  füllt  man  folcbeö  ab,  unb  gebraucht  fie  bann. 

M 21.  ©Ute  Süö. 

.i^ieju  nimmt  man  gute§  magereS  Slinbfleifcb, 
mageres  Äalbfleifdb,  mie  auch  etmaS  febiereS  ©cbmeines 
^leifcb  unb  rohen  magern  ©ebinfen,  mooon  alles 
S^dueberige  abgefdbnitten.  2)aS  Slinbfleifcb  febneibet 
man  in  fingerbreite  ©dbeiben,  unb  legt  eS  auf  ben 
SSoben  einer  gut  nerjinnten  dafferoUe.  .’SaS  übrige 
^leifd)  wirb  ebenfalls  in  ©tuefe  gefebnitten  unb  auf 
baS  ^inbfleifcb  gelegt,  giebt  bann  einige  Soffel  ooll 
fetter  Bouillon  barauf,  beeft  eS  ju,  unb  Idpt  eS  auf 
gelinbem' .^oblcnfeuer  anjieben  bis  eS  fidb  bem 
Boben  braun  angefebt-b<^t.  ^inbet  eS  man  nun  braun 
genug,  fo  fiilltmanoon  ber  Bouillon  IQ.fooicl  bar; 
auf,  als  man  ju  haben  roünfebt,  giebt  nücb  etmaS 
SBurjelmerf  unb  3miebeln  ba^u,  unb  Idftt  eS  nun  auf 
gelinbem  ^cuer  fo  lange  fod;en,  bis  baS  barin  beftnb; 
iid)c  gleifd)  gar  ifl.  Siefe  SuS  mirb  gu  ©uppen  unb: 

oud)  5u  ©aucen  gebraucht. 

\ 

JW  22.  Glace  ju  \)  erfert ig cn. 

.^iebei  üerfdbtt  man  auf  folgcnbe  2lrt:  9)?an 

nimmt  3 .Hellen  ooll  guter  Bouillon  unb  1 .^cllc  ooll 
guter  SüS.  BeibeS  bringt  man  in  einer  deinen  6af; 
feroUe  ju  ^euer  unb  Idfit  eS  fiarl  einfoeben.  S)er 
burdb  baS  fiarfe  Äoeben  bemirfte  braune  ©df)aum  mirb 
forgfdltig  abgenommen.  501an  Idft  eS  nun  fo  oiel 
einfoeben,  bajj  cS  wie  biefer  ©prup  wirb,  bann  ifl 
es  5um  ©laciren  ber  ^ifebe  unb  gleifd^fpeifen  gut. 
2£ucl)  fann  man  biefe  ©lace  nod)  (Idrfer  einfodjen  mit 
felbtgc  als  Sidfc;Bouillon  in  Büebfen  aufbemabren. 


Q 


JW  23«  ConsomiKe  (^raft&vüJ)c)c 

nimmt  man  2 % Äalbfleifrf),  meld^eö  nom 
^alfe  unb  auc^  bon  ben  ©einen  fepn  fann,  2 Äalbgi 
fu^e,  2 Hb  magereä  Sftinbfleifc^  aug  ber  ^eule,  i Hb 
roben  magern  ©d)infen,  unb  bat  man  «f)übner;  unb 
^uter;2tbfall  borratbig,  fo  fann  man  felbigcn  au^ 
baju'  nebmem  ©dmmtlicbeg  S'feifc^  fdbneibet  man  in 
fingerbreite  ©d)eiben,  giebt  ungefähr  eini 
boU  gufer  ©ouilion  barauf,  fe^t  eg  biei^it  getins 
beg  ^oblenfeuer  unb  td^t  eg  gelbbraun  anjieben» 
0tacbbem  bieg  gcfd^eben,  fudt  man  ©ouidön  barauf^ 
fo  baf  bag  Sl^ifcb  bamit  bebedt  ifl,  unb  im  §aUe 
man  nicht  genug  ©ouidon  borrdthig  bat,  fann  man 
‘audb  etmag  SBaffer  bii^ä^geben.  £)ann  mu^  man 
aber  bon  jeber  ©orte  beg  frifcben  ^leifcbeg  1 % mehr 
nehmen,  unb  barauf  ad)ten,  ba^  bag  Slcifd;  ficb  nid)t 
auf  bcm  ©oben  anfebe,  unb  fd;dumt  eg  auch  ab; 
tbut  noch  binju  einige  gelbe  mie  auch  ^eterftliens 
SBurjeln,  ßbalotten  unb  einige  ^fefferfbrner.  3Diefc 
Äraftbrübe  mufi  bollc  3 ©tunben  bei  gelinbem  ^euer 
bejlgnbig  !o(^en.  9ftad)bem  giept  man  bie  ©ouillon 
burd)  ein  ©leb  unb  giebt  bon  einer  ßitrone  ben  ©aft, 
2 ©lag  ©etb'ursi^fftg  unb  ein  ^aar  ©taugen  Simmet 
bii^u;  febt  eg  nun  micber  aufg  Reiter  unb  fldrt  cg 
mit  H ©imetp.  9^un  giebt  man  eg  burd)  einen  ©elees 
beutcl  ober  eine  ©eroictte,  roeld^e  man  auf  einen  ums 
gelegten  ©tublfcbemcl  binbct.  ©oüte  fte  bct)’m  crften 
2)urd)laufcn  nicht  f'lar  werben,^ fo  mup  man  folcbcg 
noch  einmal  mieberbolcn*  ©g'  mup  nicht  mehr  alg 

1 £luarticr  Consouime  bleiben. 

24.  Q3ouiUons^ud;cn. 

5)?an  nimmt  ju  24  .tluarticr  SÖaffer  14  Hi  mas 
gereg  Stinbflcifd) , S % Äalbfleifcb,  3 alte  .^ubner, 

2 Hi  robcn__©cbinbcn,  4 dvalberfupe,  unb  febneibet 
bag  .^inbfleifch,  mie  aud;  ben  ©ebinfen  in  ©d)cibcn, 
bic  dtnod)en  bon  bcm  Äalbfleifcbe  fo  mic  and)  bic 

’ Äalberfu^e  ^erbaeft  man,  giept  bann  obige  Quantität 
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SJaJTn-  auf  fammtHc^eä  J^reifc^  unb  fc|t  eB  ju  ^euer. 
Jfa^bem  eg  gut  abgefd;dumt  worben,  giebt  man  6 
Si^ebetn,  1 Sotb  ganzen  ^Pfeffer  t gotb  ganje  «Jtetfen, 
i 0eUcneiÄopfe  unb  einige  ^eterfilTeniSBurjetn  baju. 
pamitOa^t  man  bag  ©anje  4 ©tunben  fc^r  tangfam 
rodbcn,  fo  baf  eg  ficb  faum  bewegt,  nimmt  bann  bag 
Steife^  beraug  unb  giebt  bie  «ouiaon  bureb  ein  ^aar^ 
fteb,  füUt  nun  bag  gett  baoon  rein  ab.  2)iefe 
S3ouiaon,  bie  ficb  aber  ganj  gefegt  haben  mu0,  gie^t 
man  nun  wieber  in  eine  (SafferoUe  unb-  lä§t  fie  auf 
ftdrferem  geuer  fo  lange,  big  ba^  fie  ju  einem  biefen 
©prup  eingefocbl  2)iefe  fieife  ©alterte  giept  man 
nun  in  giwor  mit  faltem  SBaffer  auggefpülte  formen, 
ober  in  eine  ©(puffet,  tdft  fie  barin  erfatten,  unb 
fdbneibet  fotebe  in  §orm  eineg  .^artenblattg  fin? 
gerbiif  ab.  :©iefe  Safetn  troefnet  man  an  ber  2uft 
aber  nicht  an  ber  ©onne  unb  fie  in  ?)apier  ge^ 
wifett  in  btedbernen  S5ucbfen  auf. 

25.  S5ou ül on  s .^ud[) cn,  anberer  7(rf. 

50tan  nimmt  12  % in  fleine  ©tiufe  gefdbnits 
teneg  magereg  faftigeg  Siinbfleifdb,  einen  gefpaltenen 
SD?arffnodben,  2 alte  .^übner,  welche  mit  ben  Änoeben 
in  einem  9}?orfer  fein  geflogen  werben,  2 Äalbgfüfe, 
bie  jiwor  gebaut  finb,  j £iuentdben5}?ugcatenblumen, 
i Äuentdben  Sngber,  unb  eben  fo  oielcn  ganzen 
f)feffer,  3 big  4 Sorbeerbldtter  unb  tbut  biefeg  in  ei; 
nen  irbenen  Slopf,  gieft  eine  Portion  (12  £tuartier) 
SBaffer  barauf  unb  Idft  eg  faft  jugebeeft  auf  gclinbcm 
geuer,  mitunter  umgerubrt,  12  ©tunben  langfam 
foeben,  unb  febdumt  eg  gut  ab.  S^aebbem  man  alleg 
^ett  rein  abgenommen  bat,  giept  man  bie  ^Bouillon 
burd;  ein  ©icb  unb  Idft  fie  erfatten.  £>iefc  gel^ear; 
tige  SiJiaffe  fe^t  man  wieber  auf»  geucr,  unb  Idfit  fie 
fo  lange  langfam  fod;en,  big  fold;e  ;^u  einem  biefen 
©prup  ungefod^t  ijt,  giebt  fold)e  algbann  in  eine  jiii; 
nerne  ©d;u)Tcl,  worin  biefc  crfaltet.  9Kan  jerfebneibe 
nun  biefc  dlud;en  in  §orm  eincg  .S^artenblatteg  unb 
trodPne  fie  in  einer  irbenen  ©d;üffel  in  einem  warmen 
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S5ac!ofen,  flu6  ftcm  bag  S5rob  genommen,  widfett  ftc 
alöbann  einjeln  in  Rapier  unb  bei’t  biefelben  in 
biedbcrnen  fcncpfen  an  einem  trocfenen  ^rte  auf. 

26.  91 0 ^ m s 3 ü ober  Bechamelle. 

^in  ^funb  fd)iere§  .falbfleifd;>  fcpneibet  man  in  , 
Heine  SSürfetn,  fo  mie  and)  einige  <Sd)ßii>^n  J'obcn 
magern  ©d;in!en^  an  ©ewicpt  ungefabt  8 gotb,  bann 
febt  man  in  einer  ßafTerode  8 gotb  S5utter  aufö 
geuer,  gfebt  baä  in  SBurfeln  gef^nittene  Sieifcp,  fo 
tt)ie  aud)  eine  jerfd)nittene  ^eterfdien  s SBurjel,  einen 
Heihcn  Äopf  ©etterie,  2 ßbatotten,  etma6  geflogene 
9J?u§catenbliitI}e  unb  etma6  ganjen  fcpmarjen  Pfeffer 
hinein,  meld)e'6  man  auf  fcbmacbem  §euer  anjicben 
Idpt,  unb  erbdlt  e6  fo  lange  barauf,  bi§  bic  auggejO; 
gene  Sü§  oerjebrt  ift,  jebocb  barf  e§  nid)t  braun  mer; 
ben.  91un  rübrt  man  2 Sotb  feind§  ©peljs^OJebl  bi  ns 
5U,  unb  fcbwibt  e§  gut  burcb,  rubrt  eö  nun  mit  1 
Quartier  fü0en  focbenben  JRobm  au§  einanber,  Id^t 
e§  olöbann  \ ©tunbe  auf  gelinbem  geuer  no(^  lang; 
fam  fodben,  giebt  eö  barna^  burdb  ein  »^aarfieb  unb 
mgdbt  nach  belieben  ©ebraudb  baoon. 

J\ä  27.  Souliö  gu  braunen  @auccn. 

.^ieju  nehme  man  i % .^albfleifcb,  4 ßotb  roben 
magern  ©dbinfen,  etmaä  ^urjelmert  unb  Swiebetn, 
alleä  Hein  gcfd;nitten,  unb,  mit  4 Sotb  Butter  eine 
Seittang  gcfdjwi^t,  big  eg  fid;  bräunlich  anfe^t.  :£)ann 
tbut  man  1 ßojfel  ooll  9)?ehl  binju,  fcbwi^t  eg  no^s 
malg  bamit  burd;,  fcbtt)ßnft  bie  ßafferoUe  oft  um, 
bab  eg  ficb  nicht  anfe^e , giebt  bann  fo  oiele  Sug, 
(fiebe^JW  20)  barauf,  alg  man  obngefdbr  ju  2 @aui 
cen  notbig  bnt,  unb  Jld^t  eg  noch  auf  gelinbem  §euer 
eine  !teine  ©tunbe  einfocben.  2^iefc  ßoulig  halt  ficb 
im  SÖinter  langer  alg  8 Sage,  im  ©ommer  aber  nur 
2 big  3. 

JSß  28.  B 1 a r c j u m e i p e n Saucen. 

3tan  oerfdbrt  bamit  eben  fo  mie  bei  ber  oor; 
hergebenben  ßoulig  nur  barf  biefer  Blanc  nicht  braun 
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werben,  unb  man  giebt  ftatt  ber  gute  weife 
föouiUon  barauf. 

JS/i  29.  gleifc^s@peifcit  oUer  2lct, 

a la  Braise. 

^er  ®oben  einer  gut  üerjinnten  ßafferoHe.  roirb 
mit  nicht  ju  ftarE  gerdudberten , bunn  gefebnittenen 
©üedPfdbeiben  belegt,  , 2luf  tiefe  ©perffebetben  giebt 
man  etwaö  magern  ©djinfen,  allerlei  ^urjelwerf, 
Bwiebeln,  Pfefferkörner,  no^  etwa6  ©alj  unb  legt 
baä'  gar  ju  macbenbe^leifdb  barauf,  füllt  nun  fo  üiele 
5RinbfIcif(^i  Bouillon,  (ftebe  JW  19.  u,  20.)  barauf, 
alä  bie  ©adbe  erfordert,  bebedPt  ba§  ®anje  wicber  mit 
©pedPfebeiben  unb  legt  über , baä  ©peeP  einen  reinen 
S3ogen  ©ebreibpapier,  welcher  oerbinbert,  baf  bie 
geudbtigPeit,  welche  fidb  am  SedPel  befinbet,  nid^t  auf 
baö  Sleifdb  5 ciudb  brüdPt  man  ben  ©aft  oon  einer 
Bitrone  baraii,  unb  giebt  man  unten  unb  auf  bem 
2)edPe(  ber  Qaffcrolle  ein  nidbt  ju  ftarPe§  dtoblenfeuer, 
benn  fonft  joerliert  ftcb  bie  barauf  befinblicbe  ©auce  ju 
leicht  unb  kann  baburcl;  oerberbeü.-  Sf  bie  SIciW' 
fpcife  üom  ^ammel,  fo  giebt  man  jfatt  ber  3wiebeln 
etwa?  Änoblaudb  baran,  2)a6  burdb  biefe  Braise  ge; 
wonneneS^ett  hebt  man  jum  ©ebrauebe  §u  ©emüfen  auf. 
^ieö  SSerfabren  nennt  man  ä la  Braise, 

JVf  30.  ^ci  a la  Daube 
werben  au?  allem  ©eflü^el  ober  fonfigem  ^icifebe  alle 
.Knochen  au?gel6fet  unb  m einer  guten  Braise,  J>S29, 
5U  welcher  ein  Paar  .^alberfüfe , um  beffere  ©allerte 
gu  erhalten,  binjugegeben  werben,  langfam  gar  gekocht. 

, JSm  31.  .^albflcif^s^arcc. 

f % fehlere?  Äalbficifcb,  4 ßotb  Äcbfenmark  ober 
gute?  0iinberniercnfett  wirb  rcd;t  fein  gehackt,  bann 
reibt  man  4 Sotb  S3utter  mit  3 ©pbottern  5U  ©d;aum, 
giebt  ba?  gehackte  Sleifd;,  wie  aud;  für  4 pf.  geriet 
bene?  SBeifbrob,  1 fein  gehackte,  in  Butter  gefd;wihte 
ßhalotte,  2 ganj^e  ©per,  etwa?  9}tu?catcnblüthe  unb 
©al'ü  hin^u  unb  rührt  alle?  gut  burd;. 
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II.  ^ 

iron 

A.  gUifc^fuppcn.  ^ 


5ßom  ^od;en  tcS  (Suppcnfleifc?)^^. 

bcften  ijl  e§,  wenn  mön  ba6  gteild)  ö^i^S 
üom  @d)lad)ter  erhalten  !ann,_t'amit  eö  ungewafcbeit 
auf  § geuer  gebrad)t  .werbe,  weil  e§  butd^  ba6  2Bafd)eix 
etwa§  t)on  feiner  ^raft  i^erliert  Sfl  bieö  jebod)  _ers 
forberlirf),  fo  wafd)e  man  e§  nur  eii]mal  ab,  unb 
eö  bann  gleid)  mit  f altem  SBaffer  ju  geuer. 

Sft  aber  ein  @tücf  glcifd)  baju  beffimmt,  auf 
bie  Safel  gebrad^t  ju  werben,  fo  felje  man  folcl^eä  in 
fodbenbem  SBaffer  auf6  geuer,  weil  e§  baburcl)  meljr 
Äraft  bel)dlt. 


1.  ^inc  33oliillon5@uppc  fd;neü  311 
verfertigen* 

gür  4 -^erfonen  fdjneibet  man  2%  fd)iereg  Svinbi 
fleifd)  in  ftngerbide  @d()eiben,  flopft  unb  l;adt  eä  mit 
einem  9}?effer  wie  ßarbonabe,  legt  e§  mit  i Hb  rol;en 
magern,  in  feine  <Stude  gefdbnittenen  ©djinfen  in  eii 
ne  ßafferolle,  g’iebt  obngcfdl;r  5 Steller  ooU  SBaffer 
barauf,  fd)dumt  eä  unb  tbut  bann  2 (5balotten,  1 ^es 
terfilienwursel,  einen  l)alben  .^opf  ©ellerie,  einige 
Pfeffer  s .^torner  unb  etwas  ©alj  baju,  Idft  alleS  eine 
halbe  ©tunben  foeben,  giebt  eS-  bann  burd)  ein  ©ieb 
bamit  eS  ficb  fe^t  ^Jtun  fd^wi^et-  man  1 kleinen  ßofr 
fei  ooll  9}?cbrin  2 Sotl;  Butter',  giebt  bie  ^Bouillon 
baju  wie  auch  4 iiotl)  50?acaroner(  unb  Id^t  fclbige  in 
8 9}tinuten  gar  fodjen. 


2.  SBeipe  S5ouUlons©uppc. 

9)?an  nimmt  für  8 ^erfonen  5 Hl  macjercS  Siinbs 
ficifdf),  fe^t  e§  mit  fattem  SBaffer  |^u  ?^cuer/  9^ad)bem 
e§  gei)6rig  gefd)aumt  ijt,  tl)ut  man  ©a(j,  ^bterfiiieni 
murjeln , 2 ß^alotten  unb  ctma§  9JtuScatenb(üt^c 
l()in5U,  unb  wenn  baä  ^leifrf)  gar  i^,  giebt  man  biefe 
Souilton  burrf)  ein  @ieb,  bamit  fte  fi'c^  fe^t. 
bann  fdjmi^t  man  2 goffel  uoü  50?ei)I  in  6 ßotb  ®ut; 
ter,  giept  nun  bie  S3ouitton  bci)utfam  barauf,  bamit 
ftd)  baä  nidf)t  in  Heine  klumpen  fe^t.  Segt 

bann  einen  in  @d)eiben  gefc^nittenen  Äopf  ©ellerie, 
fo  mie  eine  ©tange  ^orreau  hinein  unb  Idpt  eä  bas 
mit  gar  fod[)en»  2Cu(^  fann  man  i ©tunbe  üor  bem 
'2tnri^ten  bie  in  lU.  M 3 befd^riebenen  §leifd)Hümpe 
l^ineinlegen. 

I 

JW  3.  25caune  ^ouiUon*  ©uppe* 

9}?an  nimmt  mageres  Slinbfleifd^  auS  ber  Äeule, 
auf  jebe  ^erfon  f Hl  gerechnet,  bieS  fc^neibet  man 
in  ©d)eiben,  giebt  SSutter  in  eine  ßafferolle,  legt  baS 
gleifd)  nebft  i Hl  magern  ©d)infen,  mobon  aber  als 
leS  £ltdud)erige  abgefebnitten,  binju.  SBenn  man  %b: 
fall  bon  gleifcb  ?«nn  man  auch  biefeS  binsu  ges 
ben.  9^un  fe^t  man  bie  Gafferolfe  aufS  geuer,  unb 
laßt  eS  geltnbe  anjieben,  fo  bap  eS  eine  febone  braune 
ßouleur  befommt,  giept  bann  fo  biele  S3oiuUon,  ober 
in  beren  Ermangelung,  fo  bieleS  Söaffer  barauf,  als 
man  glaubt  benotbigt  ju  fepn,^  giebt  SBurjelmerf, 
^orreau  unb  ©ellerie  baran  unb  laßt  fte  ganj  langfam 
fod-cn.  Sßenn  baS  ^leifd)  treid;  i|t,  fo  laßt  man  bie 
' 23ouillon  burd)  ein  ©ieb  laufen,  unb  nimmt  baS  gett 
ab  biefe  ©uppe  fann  man  ÄartoffelnsÄlümpe,  tme 
lll.  15  befd>rieben,  ober  aud)  gerbjtete  ©emmeis 
febeiben  legen.  Sm  lefeteren  gallc  muß  aber  efmaS 
gett  auf  ber  S3outllon  blciben,_  bannt  baffelbe  in  bie 
gerojieten  ©emmelfdbeibcn  einjiebt 
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4.  ^ouiüon  ? ©uppc  mit  (3a\)oi)efot;l 
«nb  §vicanb«((e. 

^cr  ©aüopcfol)!  wirb  fauber  gepult,  in  k 
gefd^nitten  itnb  in  SSaffer  l)alb  gav  geFod)t,  ^anit 
legt  man  bcnfelben  auf  einen  2!)ur^fcb"lag,  baft^^aUc^ 
SBaffer  baoen  ablaufe.  S^fun  wirb  ber  cntmdfferte 
(Saüepefobl  in  einen  iSuppentopf  gegeben  itnb  fo  uieic 
S3ouillbn,  mie  (Seite  7 befebrieben,  barauf  gegoffen, 
alö  man  (Suppe  bebavf.  «hierin  ’ld^t  man  ben  Äobl 
t)üUcnb§  gar  fodben.  ^ann  verfertigt  man  eine 
gricarbelle  mie  II f.  JW  1 befdbvieben,  legt  felbige  vors 
ftdbtig  in  eine  Serrine  unb  giebt  bie  (Suppe  mit  eis 
nem  2(nrid;tes£bffel  barüber, 

jyi  5.  braune  (Suppe  mit  ©ago. 

- £)iefe  Suppe  mirb  eben  fo  jubereitet  wie  bie 
braune  5ßouillonsSuppe  M 3.,  nur  ifl  ju  bemerfen, 
ba^  ber  Sago  eine  jtarfe  SSouillon,  ober  noep  beffer 
gute  Su§,  tvie  Seite  ,8  befeprieben,  erforbert.  7tuf 
6 ^erfonen  nimmt  man  I % braunen  Sago,  bringt 
benfelben  mit  faltem  SBafTer  ju  geuer,  Id^t  ipn  quels 
len  unb  wenn  bie§  gefepepen,  fo  giebt  man  ipn  auf 
ein  Sieb,  gieft  falteä  Sßaffer  barüber,  bap  er  flar 
mirb,  Idft-ipn  bann  langfam,  inbem  man  ipn  mit  eis 
nem  9)teffer  ober  Sofel  in  bie  .f)ope  jippt,  bamit  er 
nid;t  anbrenne,  foepen,  bi»  er  gar  ift,  bann  giebt  man 
bie  Bouillon  ober  pin§u  unb  Id^t  ipn  noep  einis 

geniale  bamit  auffodpen. 

6.  33ouillons  ober  SuSsSuppe. 

5)?an  nimmt  fo  viele  ober  Bouillon,  mie 
Seite  7 befd^rieben,  aB  Suppe  gebrauept  werben  foü, 
lagt  folcpc  foepenb  peig  werben,  giebt  fte  bann  in  eine 
Suppcnfcpale  unb  legt  bie  vorper  gar  gefocpteiu^artofs 
felnsÄlumpe,  bie  in  111.  M 15  bef(^rieben  finb,  pinein 
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J\ß  7.  € a m p i g n 0 n ö ; © u p p e, 

3u  bicfer  ©uppc.  nimmt  man  nod)'  nidjt  nufges 
Brodjene  Heine  frift^e  'ßp_am_pignon§ , pu^t  felbige  am 
©fiele  rein  unb  mdfc^t  fte  in  ©ahmajter  ab.  '2)ann 
fd}n)i^t  man  6 Sotb  S3utter,  2 Sojfcl  -öofl  9)2ef)l  unb 
giebt  3 Sleller  üoll  ®ouiÜon,  wie  ©eite  7 be; 
fcj)ricben,  fo  mie  and)  bie  gewafd)enen  (5^ampignon§ 
pinju,  Id^t  alles  i ©tunbe  bei  fel)r  gelinbem  geuer 
fod)en.  92un  gieft  man  nod)  fo  niele  S5ouillon,  fo 
ba0  fold)C  für  ö ^erfonen  l)inreid)enb  ift,  l^inju;  Idft 
fte  nochmals  auffod)en  unb  rüprt  ftC’  bann  mit  bem 
(Selben  oon  4 @iern,  morin  man  eine  ^rife  geflogene 
9JtuScat?enblütbe  gegeben,  ab.  2luf  jebe  ^erfon  red)j 
net  man  eine  !leine  ^anbooU  ßljampignonS. 

8.  i8 ouillons@uppc  mit  9tubeln. 

.^ieju  mufi  man  eine  xeä)t  llarfe  S5ouillon  mt)i 
men,  mie  ©eite  7 angegeben,  roorin  bie  S^ubeln,  mels 
^e  unter  50?eblfpeifen  befdjrieben,  einige  50tinuten  fod>en 
müjten. 

"JW  9.  S3ouillon5©uppcmit  (Suaupcn. 

;®ie  ©raupen  merben  mit  SÖaffer  unb  einem 
©tü(f  Butter  auf  Äoblenfeuer  in  2 ©tunben  langfam 
meid)  gefo^)t;  bann  giebt  man  fte  in’ gute  SSouiüon, 
mie  ©eite  7 befcbrieben,  fo  mie  atid)  ©uppenfrduter 
unb  gefd^miiteS  SOtepl  pinju,  unb  Idpt  fie  bamit  noch 
eine  Heine  ©tunbc  fod)en.  9J?an  fann  audf)  fleinc 
gleifc^sÄlo^c^cn  (HI.  M 3.)  hinein  geben. 

J\3  10.  25ouillon5©u  ppe  mitSleiS* 

S5er  9ieiS  wirb  juerjt  mit  f altem  SBaffer  abges 
wafd)en,  bann  mit  bochenbem  SBaffer  einigemal  abges 
brübt,  unb  in  einen  fleinen  STopf  g4itl)an.  7(lSbartn 
giebt  man  SSouiüon  ober  2Baffer  mit  einem  ©tucf 
'feutter  baran,  unb  ld§t  il)n  langfam  metcb  focpen, 
bann  giebt  man  ihn  in  bie  Bouillon,  wie  ^cite  7 
befcbrieben,  nebfi  einigen  ©uppenfrdutern-  unb  etwas 
in  S3uttcr  gefd)wibtem  50tebl,  unb  Idp  5(llcS  eine 
halbe  ©tunbe  nod;  fod;en. 
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JV?  11.  S3ouUIons©uppc  mit  @i*aupcn 
ober  Dlciö,  ii.  fd)wdbifc^cn  ^lo^djem 

.^ie^u  mu0  eine  Mftige  ffiouillon,  irie  ©eifc 
7 befcbricben,  genommen  merben,  moju  3?ei6  ober 
©raupen,  nad)  uorbefd;riebener  TCrt  5ubereitet,  geges 
ben  werben.  :0ann  oerfertigt  man  .klumpe,  wie  in 
Iir.  M 1,  befd)neben,  legt  pe  in  bie  SSouillon,  unb 
Id^t  fold;e  barin  gar  fodjen. 

J\m  li.  33ouillon  s 0uppc  mit  9lci§ 
unb  ^armefan  s.^dfe. 

©ine  frdftige  9lei§ ; (Suppe  oon  9vinbs  ober 
Äalbfie{f(^  wirb)  wenn  fte  in  bie  (Suppen;5lerrine  ges 
geben,  je  nad^bem  bie  5)ortion  gro§  ober  flein  ijt, 
mit  2 — 3 unb  4 ßoffel  boll  geriebenen  ^ermefans 
Mfe  beftreut  unb  burd;gerubrt. 

JW  13»  0uppe  a la  Reine 
för  12  ^>erfonen. 

^ieju  nimmt  man  4 4l>  fd)iere§  9linbfleifd),  4 % 
Äalbfleifdb  unb  2 alte,  ,gut  gereinigte  »^ül;ner.  2)ag 
Stinbfleifd)  wirb  in  ©epeiben  gefd;nitten,  bamit  bie 
Äraft  beffer  perau6  jiept,  unb  fo  vielem  SBaffer  barauf 
gegeben,  al§  man  (Suppe  bebarf.  SDZan  fi^dumt  e§ 
gut  ab  unb  giebt  bann  eine  gro0e  ^eterfilienwursel,  ^ 
einen  ^opf  (Sellerie,  eine  fleine  ©tange  ^orreau  unb 
etwas  ©alj  l)in5u;  Idft  nun  alleS  bei  gelinbem  §euer 
gar  foepen.  3!)ann  nimmt  man  baS  glelfd)  unb  bie 
^fi^ner  ^erauS,  fdjneibet  oon  benfelben  baß  SSniffs 
fleifd)  perunter  unb  fept  eß  ^urud.  TllSbann  jtofit 
man  bie  Änod;en  ber  »i^üpner  in  einem  9)?6rfer  flein, 
giebt  foldpe  wieber  in  bie  SSouillon'  unb  Idft  fie  nodp 
eine  oiertel  ©tunbe  foepen;  bann  wirb  bie  SSouillon 
burep  ein  ©ieb  gegeben,  unb  wenn  fie  ein  wenig  ges 
fianben,  fo  gie^t  man  fie  beputfam  ab.  5ltun  fcpwi^t 
man  in  etwa  8 ßotp  S5utter  2 p6l5ernc  ßoffel  ooU 
SJtepl  in  einer  ©ajferolle,  gie|t  alle  S5ouiüon  naep  unb 
naep  barauf,  unb  fept  fie  wieber  aufS  §eucr,  womit 
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fie  aut  i)UVcl[)fod)en  mu0,  hierauf  nimmt  man  ein 
^a(6eö  Ht  fuftcSJtanbeln,  gie§t  tod^enbSBaffer  baviiber, 
unb  §iet;t  fie  get)6ri9  ab,  fto^.t  fie  im  SJ^ovfer  .qanj 
fein,  rübrt  fie  mit  einem  ßöffet  öoU  SSouiUon  ‘eben 
unb  gieft  fie  ju  ber  ©ubi^e,  bann  werben  6 
lodbte  ©ibotter  mit  3 Söffet  ooü  fitfen  S^obm  ftein 
gerubrt,  unb  bie  ©upi^e  bamit  tegirt  0ie  barf 
aber  nicht  mehr  bamit' foeben,  fonft  gerimen  bie  Sier. 
2)ie  ^uru(f gefegten  ^übnerbrnfte  werben  in  Idngticbe 
©treifen  geriffen,  unb  in  bie  Slerrine  gelegt.  3u  ber 
©uhhß  Qiebt  man  no^  eine  ^riefe  5Ötugcatcnbtutbe, 
giept  fie  burdb.^^it  ©ieb,  bamit  bie  5Jtanbeln  juruif 
Bleiben,  unb  ridbtet  fie  über  bie  ^übnerbriific  unb  über 
twrberin  ber  ©upi^e  gar  gebodbte^übnerfleifchiÄlümpe, 
in  ni.  J\S  6.  befdbrieben,  an. 

14.  .^albfleifchs@uppe  mit  9feiö. 

§ür  12  ^erfonen  nimmt  man  6 % Äalbfleifdb 
unb  fe^  e§  mit  faltem  SÖaffer  aufä  §euer.  ^acb? 
bem  e§  gehörig  abgefchdumt,  tl;ut  man  ©alj,  ^eter; 
filienwurjeln,  ein  ^aar  ßh^^lolt^’i/  fc>  mie  auch'  etwa§ 
Sngber  baran.  SBenn  baö  Sleif(^  gar  ift,  fo  giebt 
man  biefe  SSouillon  burd;  ein  ©ieb,  bamit  fie  fidE) 
flehet.  Sn  einer  ßafferolle  fchwi^t  man  nun  J % 
SButter  unb  Soffel  ooU  50?el)l,  giegt  algbann  unter 
BeWtfamem  Umrühren  bieS5ouillon  barauf,  unb  wenn 
biefe  fodht,  giebt  man  gewafd;enen  unb  in!odE)cni 
bem  aöaffer  gequollenen  Steig,  fo  wie  and)  einen  in 
0(heiben  gef^nittenen  Äopf  ©euerie  unb  eine  ©tans 
ge  ^orreau  hinju,  womit  fie  eine  h^lbe  ©tunbe  fochen 
mu0,  nimmt  bann  ben  ^orreau  h^rau^  unb  Idpt  ben 
^eig  nun  oollig  gar  fochen. 

15.  .^albfleifd;s ©uppc  mit 
50t  a c a r 0 n c n. 

.J^ieju  nimmt  man  eine  recht  gute  jtalbfleifd)j 
aSouiUon,  (fichd  M 14.)  worin  man  einige  ^>eters 
filienwurjeln  unb  ein  get'od;t  hat. 

^ad;bem  bie  S5ouiHon  burchgegdben , legt  man  nun 
bie  ^eterfilienwurjetn  in  bie  ©uppcnfd;alc,  giebt 
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bte  auöetnanber  gejo.qenen  !0?acaronen  nebf?  einem 
quten  @tucf  •SButtcv  in  bie  unb  J(ä|it  fic  eine 

^iei‘tel;©tunbe  bamit  foeben,  tbut  nun  etwa§  (^ebadPte 
^eterfüie  unb  gefüo0ene  9)Zitäc4ten;5ß(ötbe  binju,  n>Oi 
mit  fie  noebmafö  auffod;^  rub^t  man  bie 

wiit  einigen  ©ibottern  ab,  unb  richtet  fie  an. 

JW  16.  SBoutllons^ubbc  Ktit  Sioefen« 
bl* ob  unb  Verlornen  €iern. 

SSon  bem  fogenannten  b<^l^’f^m’en  SlodPenbrobc 
roftet  man  bimne  ©cbeiben  auf  Äoblen  gelbbraun, 
unb  legt  folcbe  in  bie  Serrine,  bann  gieft  man  Su^, 

• ober  bo4)  febr  fraftige  .S3ouillon  (fiebe  (Seite  7 u.  8) 
baruber,  unb  legt  bie  üerlornen  @ier,  bie  unter  @ier= 
©b^tf^n  angegeben,  hinein,  S'Zun  b^t  man  febon  ges 
ricbeneg,  in  ®utter  gerofteteö  Stoefenbrob  in  bereits 
fdbaft,  melcbeö  man  beim  2fnricbten  b^if  nber  bic 
©ubb^  Qißbt.  fOtan  a^te  aber  barauf,  baf  feine 
flufftge  Butter  mit  hinein  fbmmt. 

JW  17.  HngensSubpe  fu^  ^ ^evfonen. 

ßunge,  .^erj  unb  2 % Äalbfleifcb  fe^t  man  mit 
SBaffer  ju  geuer.  9lacbbem  eß  abgef^äumt,  giebt 
man  2 Gbalotten,  etmaS  ganzen  2bimian  unb  ©alj 
binju  unb  Idp  eß  3 ©tunbe  foeben.  ^aß  MalbfleifQ 
mu0  aber  eher  l)evai\ß  genommen  merben,  weil  cß 
fonjt  5u  febr  oerbdbt.  Diefe  SSouillon  giebt  man 
bann  bureb  ein  ©ieb  unb  naebbem  fte  ficb  gefegt, 
giegt  man  fte  ab  unb  febmibet  2 ßofel  üoH  SKebl  in 
4 ^otb  S5utter,  2(uf  bicfc6  S)tebl  füllt  man  bie 
SSouillon  unb  lagt  fie  bamit  fo^en.  9^un  jiebt  man 
a\iß  ber  ßunge  alle  ©ebnen  unb  .pdute  unb  l;ncft  fie 
in  fleine  SBi'irfeln,  giebt  fie  mit  ctma§  geflogener 
SJtuöcatenblutbe  in  bie  ©uppe  unb  rührt  biefe  mit 
einigen  (Sibottern  ab. 

jy^  18.  »l^ammclfleifcl;5©uppc  mit 
.Kartoffeln. 

SJtan  nimmt  ein  gute§  (StücP  .^ammelflcifcb  ouö 
ber  Äeule,  bringt  eß  mit  fo  oielem  SBaffer,  al§  man 
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bcbarf,  p geuer.  2öenn  e§  gefc^aumt  ^)at, 
gicbt  man  ^wiebeln  unb  einige  ®ewurj;5Jlel!en 
unb  Id^t  ba§  ^leifcb  iangfam  gar  fodben;  bann  giegt 
man  bie  S5ouiUon  burcb  ein  «Sieb,  unb  fiiUt  aüeä  Jett 
rein  ab.  9^un  fcbdlet  man  fieine  gute  Äartoffein,  eine 
^anb  üoü  auf  jebe  ^erfon  gerechnet,  unb  giebt  fie, 
nebft  etmaä  Suppenfrdutern  unb  einem  ßoffet  noü  in 
S5utter  gefcbmibten  9Jtebi  jur  ®ouiüon,  Id^t  aüeä  ju; 
fammen  nun  meicb  !odE)en,  unb  richtet  bie  Suf)pe  an. 

19.  .^afen «Suppe  für  6 ^erfonen. 

9)?an  bereite  ben  ^afen  fo,  als  menn  man  felbi; 
gen  fpiifen  woUte;  fdhneibe  bann  atte§  Sieifch,  fomohi 
nom  Slüifen  wie  auch  ben  ?iJtürbbraten  h^i^nnter  unb 
fe^t  eg  juröcf,  bie  Leuten  unb  übrigen  Änochen  mer; 
ben  in  einem  5D?6rfer  jerftofen.  3)ann  nimmt  man 
2 Ht  fdhiereg,  in  Sdheiben  gefchnitteneg  Stinbfleifch, 
legt  folcheg,  nadhbem  man  juöor  etnm  8 ßoth  ®uti 
ter  in  einer  ßafterolle  hat  gelbbraun  werben  laffen, 
hinein,  nebjb  einigen  ^eterfillens  unb  gelben  SBurjeln, 
2 — 3 6h<tlotten  unb  1 Äopf  Sellerie  unb  ld§t  folcheg 
fo  lange  auf  gelinbem  Äohlenfeuer,  big  eg  eine  fchpne 
braune  S^vbe  h^it*  S^achbem  bieg  gefchehen,  giebt 
man  bie  gejlofenen  Änodhen  beg  ^afen  htnju,  giegt 
bann  fo  oiel  fodhenbeg  SBaffer,  ober  wenn  man 
SSouillon  h^^t/  fo  oiel  oon  felbiger  barauf,  alg  man 
glaubt  Suppe  benothigt  ;^u  fepn.  SBenn  biefeg  eine 
Stunbe  gefodht  h<it,  fo  füllt  man  alleg  ^ett  rein  Ijeti 
unter,  ^ann  gie§t  man  bie  ®rüho  burdh  ^ 'f)aar; 
fieb  üorfidhtig  ab,  unb  Idpt  folche  ftch  gehörig  fcben. 
9lun  fchwibet  man  in  4 Soth  SSutter  2 goffcl  ooll 
SJtehl,  rührt  biefeg  mit  ber  Bouillon  eben,  unb  ld§t 
cg  barin  gar  fochen.  £>ag  abgelofete  unb  jurüefge: 
fe^te  .^afenfleifch  wirb  mit  4 Soth  9iinbernierenfett 
unb  2.6h<itotten  gaiu  fein  gehaeft,  bann  nimmt  man 
2ßoth  guteSSuttef,  ruhtt  folchc  pSdhaum,  unb  giebt 
oon  4 eiern  bag  ©clbe  hinju,  bag  SBcifje  wirb  511 
Schaum  gefdhlagen  unb  nachher  noch  gebrandet.  9iun 
weidht  man  für  2 pf.  SBeigbrob  in  9Jtildh  ein,  brüeft 
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fdjarf  lieber  öug  unb  gtebt  m bcr  Sutter; 
tt)ic  auci)  baö  ge^rtcfte  ^leifd),  etwag  5wu§catenblütbe, 
<Sal5  nach  ®ef(Jmacf,  unb  julebt  ben@cbnee  oon  bem 
arbeitet  nun  aUe6  gut  burd)  unb  üerfud)t 
erft  einen  ^iump»  Sfi  er  ju  tneicb,  fo  giebt  man 
noch  2 Eigelb  bin^^u,  foUte  er  aber  ju  b^rt_  fepn,  fo 
fann  man  etmaä  :Sutter  ober  ^bfftüefett  binjugeben, 
SSon  biefer  S^rce  fann  man  fleine  Ätüm^e  ober  aud) 
eine  ^ricanbeUe  in  ber  §orm  einer  Sterrinc  machen. 

gricanbeüe  mirb  bann  in  ber  SJ^ortenpfanne  gar 
gebacfen  unb  in  bie  (Suppe  gelegt.  2)ieÄlümpe  aber 
in  ber  (Suppe  gar  gebd;t. 

20.  ^[aubcnöSuppc  mit  ©pargcl 

für  8 ^crfoncn. 

^ieju  nimmt  man  8 SS^auben,  bie  geborig  jubes 
reitet,  mit  Äalbfleifu;  = ®oui(ton  ober  SBaffer  auf§ 
§euer  gefegt  merben.  9lad;bem  foldje  abgefcbdumt 
giebt  man  einige  ßbi^totten  unb  etn>a§  0alj  hinein, 
unb  menn  bie  Stauben  gar  finb,  nimmt  man  fotche 
herau.6  unb  gie{jt  bie  S5oniUon  burch  ein  'Sieb,  ba; 
mit  fie  fi^  fe^t,  bann  pu^t  man  1 41  (Spargel,  fdbncü 
bet  ihn  in  fingerbreite  @tüde  unb  ld§t  ihn  in  ges 
faljenem  SBaffer  holb  gar  fodhen,  giebt  ihn  bann  in 
einen  2)urd;fchlag  um  alles  S5affer  rein  ablaufen  ju 
laffen.  9tun  legt  man  in  eine  Gafferolle  fo  üiele®uts 
ter,  ba§  man  1 ßoffel  ooll  ?Otehl  barin  fchmi^en  fann, 
giebt  unter  bejfdnbigem  Umrühren  bie  S5ouillon  bars 
auf,  unb  menn  fie  mieber  focht,  legt  man  ben  abgci 
laufenen  Spargel  hinein,  ber  nun  bamit  üoUig  gar 
gefocht  mirb;  alSbann  giebt  man  etmaS  fein  gehadtc 
^J)cterfilie,  geflogene  ^uScatenblüthe  unb  bie  Stauben 
mieber  hinein,  unb  Idpt  bie  Suppe  bamit  nochmals 
ouffoi^en. 

21.  *§ühnevsSupp  c für  12  ^erfonen. 

9)tan  nimmt  jmei  alte  ^ühner,  3 41,  9linb;  unb 
3 41,  Äalbfleifch,  bringet  folcheS  mit  fo  oielemSBaffer, 
als  man  Suppe  bebarf,  ju  ?^euer,  thut  etmaS  Salj 
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t;inein  unb  fd)aumt  fte  gut  ab.  biefe^  (^efcbeben, 
fo  giebt  man  einige  Bmiebeln  binp  unb  lagt  fie  bei 
geltnbem  §eucr  gar  focben.  Sann  giegt  man  bie 
äßoiüüon  burcb  ein  Äaarfieb,  Id^t  ft(f  etma0  fieben, 
bamit  fte  fid)  feijt,  rldrt  fte  bann  bebutfam  in  einen 
Jtopf  ober  eine  dafferode,  giebt  bann  ein  SJiertefr^funb 
Sieiä  ober  ©raupen,  bie  man  jubor  mit  einem  ©tucf 
Butter  unb  SBaffer  b^^t  quellen  taffen,  wie  aucp  eini= 
ge  0uppenfrdutcr  binju.  2tud)  fcbwi^t  man  einen 
^:6ffel  boll  9)iebt  inSSutter,  giebt  folcbe6  ju  ber@up= 
?)e  unb  tdft  aUeß  gar  focben.  Sie  in  ber  ^Bouillon 
gar  gefodbten  ^ubner  werben,  ju  ber  0uppe  auf  ben 
Sifcb  gegeben. 

JW  22.  .§ubner5  0uppe  auf  anbere  2fvf. 

einer  einfachem  ^ubnerfuppe^  red;net  man 
ouf  4 ^erfonen  ein  atte§  .pubn  unb  tagt  baä  9linb; 
unb  Äalbfleifcb  weg.  (Statt  ber  ©raupen  ober  be^ 
SleifeS  fann  man  auch  ä5lumen!obt  ober  (Sparget, 
wenn  beibeä  ju  uebmen,  unb  ocrfdbrt  mit 

ber  Subereitung,  wie  bei  ber  iwrigen  .^ubnerfuppe  ans 
gegeben  ift,  unb  giebt  .^Iftmpe,  wie  in  III.  JW  4 ober 
5.  befd)rieben,  binju. 

JW  23.  €ntens©uppc  mit  0abopcfcbl 
für  6 ^erfonen. 

5!Jtan  nimmt  bies«  2 ©nten, ' bringt  fte  mit  fo 
üietem  SBaffer  aB  man  ©uppe  bebarf  ^u  geuer,  unb 
febdumt  fte,  giebt  baju  ein  ©tue!  mageren  gerdueberten 
©d)in!en  unb  1 % Siinbfleifcb,  febnetbet  fotcbc6  tn 
©d;ciben  nebft  etwa§  2öurjelwer!  unb  2 Bwiebetn, 
fd;wibt  fot(^e§  adeö  in  S5utter  hiß  e§  anfdngt  ficb 
brdunticb  anjufe^en,  bann  giebt  man  eß  ju  ben  &tts 
ten  unb  td^t  eg  jufammen  gar  fo^en,  gie^t  bann  bte 
■SBouilton  burd)  ein  ©icb,  reinigt  3 — 4 Üetne 
©abope!obl=.^6pfe,  foebt  bicfelben  in  gefaljenem  bob 
len  SSaffer  halb  gar,  legt  fte  nun  auf  etn  ©leb,  fo 
bap  fein  2Baffer  mehr  barin  bleibt,  unb  gtebt  fte  battn 
in  bie  S3ouilton,  bag  fie  p6Uig  weicb  merben.  ©oltte, 
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nftd)bem  ber  gar  ift,  nod[)  gu  üiet  auf  ber 
©up;pe  fei;n,  fo  tuirb  foIc^e§  I;erunter  genommen, 
and)  fann  man  bie  @up^)e  über  gerofteteS  SBeipbrob 
anricbten. 

24.  ^vammctö^'5gcl5  0uppe 
für  6 ^erfonen. 

Sn  efne  ßafferoKe  gtebt  man  ein  S5iertel;^funb 
ter,  welche  gelbbraun  auf  bem  §euer  merben  mu0, 
legt  12  nidbt  au6genommene  Ärammetöobgel  hinein,  et^ 
ma6  (Salj  babei,  unb  Idft  fie  in  einer  halben  ©tunbe 
gar  braten.  ,2)ann  nimmt  man  fte  l>^rau§,  fdhneibet 
ba§  SSrujtfleifch  oon  beiben  .©eiten  ab,  unb  legt  eö 
in  bie  ©uppenfchale.  9}tan  jerftofe  nun  redht  fein 
btn  ganzen  übrigen  S^hcil  ber  ^ogel,  mit  2fu^nahmc 
ber  "3)?agen,  bie  man  rocgwirft,  in  einem  SJtorfer, 
giebt  einige  (Shalotten , ©ellerie  unb  eine  ^''eterfiliens 
murjel  hinju.  £)iefeS  mirb  mit  einigen  ßoffeln  üoU 
Siiö,  (mie  ©eite  8 befd)rieben)  in  bie  ßafferolle  ges 
geben  unb  gefd^mihet.  2Öenn  e§  ftdh  anfe^t,  fo  giebt 
man  2 fleine  £6ffel  ooll  9}tehl  hii^^ii^/  Id^t  eg  iMird;^ 
fchmihen  unb  giegt  bann  2 .Sluartier  gute  SSouillon 
(mie  ©eite  7 befd^riebcn)  barauf,  womit  eg  eine  gute 
©tunbe  langfam  fod)t.  iHun  nimmt  man  bag  ö^tt 
rein  ab,  feihet  fte  burch  ein  ^aarfieb,  Idfit  fie  algbann 
wieber  h«i0  werben,  unb  richtet  fie  über  bag  in  bie 
©uppenfd;ale  gelegte  ^Brufffleifd)  an. 


B.  gif^s©uppcn. 


JW  1.  ^ifd;;©uppe. 

»i^ieju  fann  man  jeben  beliebigen  Sifdh  nehmen, 
nur  mug  man  bahin  fehen,  baf  man  einen  großen 
Sifch  baju  üorrdthig  hat,  um  benfelben  jur  §arce  mit 
^u  benuhen.  5)lachbem  man  ben  Sifdh  gereiniget,  aud) 
bie  .^innlaben  weggeworfen  hat,  fd;neibet  man  bie 
bejteii  ©tücfe  Sleif^  baoon  ab  unb  legt  felbigc  jur 


^drcc,  woraus  gifc^fU’tmpe  bereitet  werben,  jurucf. 
©aS  Uebriggebliebcne  oon  bem  ^ifcb  wirb  mit  einem 
guten  @tucf  SSutter,  etwas  frif^cm  2Burjelwerf  unb 
.^rdutern  wie  auch  einigen  Zwiebeln  bur^gefcbwi^t. 
SDann  giebt  man  etwas  feines  SOtebl  baju  unb  id§t  eS  nod) 
einmal  bamit  fcbwiben.  9tun  füllt  man  baraufSouillon 
( ftebe^  Pag.  7 ),  wirft  einige  Pfeffer  i Äorner  hinein 
unb  laßt  eS  fo  lange  focbcn,  bis  baS  SBurjelwerf  gar 
t|t,  giebt  bann  bie  ©u^^je  burd)  ein  ©ieb,  unb  rid)j 
tet  fie  mit  ben  in  ber^  ©uppe  gar  ge!odbten  ^ifcb; 
flümpen,  wie  III.  M 9 befcbrieben,  am  2Cud)  giebt 
man  bie  blancbirte  Seber  üon  bem  ^ifd)  binju.  Äann 
man  2fu|fern  haben,  fo  nimmt  man  audb  fol^e  baju. 
2Son  ben  Tluftern  werben  bie  ®drte  abgcfcbnitten  unb 
weggeworfen,  baS  Uebrige  ber  Tlufiern  wirb  bann 
mit  guter  Souilion  b^ii  gcmad^t,  fo  ba§  biefe  baoon 
fieif  werben.’  SnS  fod;en  bürfen  fie  aber  nidbt  fom; 
men,  weil  fie  fonfi  werben.  9Jtan  fann  bie 
©uppe  audb  noch  mit  bem  ©eiben  oom  ©i  abrübren. 

2.  TIalsSuppe  für  12  Q)crfoncn. 

5)ie  Souillon  ju  biefer  ©uppe  mug  febr  gut 
fepn.  50Zan  nehme  baber  ein  ©tu(f  fcbiereS  Svinbi 
fleifdb  aus  ber  Äeule,  oon  12  %,  unb  focbe  baoon 
bie  gehörige  £luantitdt  Souilton.  2Benn  fie  fertig 
unb  fie  fi^  gefegt,  aud;  abgeFldrt  ift,  fo  fe^t  man 
foldbe  wieber  auf’S  ^euer,  unb  wdbrenb  fie  fod;t, 
giebt  man  binjn  2 ^eterfilien?  unb  2 gelbe  SBurje.ln, 
beibe  in  SBürfcln  gefcbnitten,  wie  auch  ein  fleinec 
Seiler  ooll  junger  ©rbfcn,  eine  fleine  ©tangc  ^orreau, 
einen  .^opf  ©ellerie  unb  etwas  Sragon,  welche  ©up; 
penfrduter  man  in  ein  Sunb  binbet.  ©pdterbin 
beim  2lnricbten  nimmt  man  aber  biefelben  wieber  bers 
aus.  ©ine  oerbdltnifmdfigc  Portion  frifcper  Sirnen 
jloot  man  nun  mit  5®ei^wein  unb  3ucfer  gar,  unb 
legt  fie  in  bie  Scrrine,  bamit  fie  warm  bleitcn. 
2l(Sbann  fdbwibt  man  2 ^:offcl  ootl  9Jtebl  in  Sulter, 
giebt  fold>eS  ju  ber  ©uppe , wie  audb  etwas  feinges 
facften  5Ütajoran,  Sbiwian,  ©albep,  ^^eterfilic,  febr 
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wenig  ÄoUe,  eine  Heine  ^ant»  tJoU  ^ortulacf,  mU 
(^er  aber  nicf)t  gebaift  wirb,  fonbern  man  nimmt 
nur  bie  runben  ^Bidtter  banon,  unb  td0t  atteö  eine 
gute  §Biertei;@tunbe  foeben.  SSdbrcnb  bem,  baf  bie 
äSouilion  mit  biefeu  testen  Ärdutern  foebt,  b^»t  man 
3 "Kaie,  jeber  % «n  ©ewiebt,  abgewogen,  gereinis 
get,  unb  in  3 fingerbreite  ©ttufe  gefebnitten,  unb 
foi^e  mit  baib  Sßaffer  unb  'i)alh  öffig,  jeboeb  fo  uiet 
ba§  fie  fo  eben  barin  bebeeft  ftnb,^5u  §euer  gefegt, 
unb  wenn  fie  abgef^dumt  finb , fugt  man  nod;  bin^ 
ju  1 ßorbeerblatt,  ein  wenig  ©alber;,  einige  Steifen; 
unb  fdbwarje  ^fefferforner,  3 bi6  4 6b<^iotten  unb 
©aij.  S)ie  ^aie  werben  nun  in  einer  S3iertei:@tunbe 
gar  gefoebt,  unb  bamit  fie  ©efebmad  uon  ben  Ärdu? 
tern  gewinnen,  Id^t  man  fie,  nadbbem  fie  öom  ^euer 
genommen,  nod)  etwa§  barin  liegen»  9^un  brueft 
man  etwa§  ' Sitronen  s <Sdure  in  bie  norb  foebenbe 
©ubpe,  ober  giebt  ftatt  bereu  einige  ßöffel  öoU  gui 
ten  SBeineffig  binju  unb  rübrt  fie  mit  ©ibottern  ab, 
,fo  ba§  fie  femig  genug  baoon  wirb,  ^llöbann  legt 
man  bie  5Cale,  bie  man  auS  ber  S5riibe  nimmt,  ju 
ben  S3irnen  nebjt  einigen  in  SBaffer  abgefoebten 
(Sdbwemmflumbcn,  (in  UL.  JVf  8.)  ober  SButterflums 
pm,  ,(bafelb|l  M 20.  befdbrieben)  in  bie  ©ubb^nters 
rine  unb  ridbtet  bie  ©ubb^  barüber  an. 

3.  a l* ©up b c duf  ünberc2lrt. 

?J)?an  nimmt  3 biä  4 % 2(ale,  je  naebbem  man 
niel  ober  wenig  ©ubb^  madben  will,  b«bl  biefelben 
geborig  rein,  ben  .^obf  wirft  man  weg,  fdjneibet  fols 
^e  in  3 fingerbreite  ©tiide  unb  fcbwii^et  biefe  in  eis 
ner  ßafferoUe  mit  einem  ©tücf  frifdber  ffiutter  einige? 
mal  burd).  £)ann  ftreuet  man  einen  ßoffel  ooll  9)?ebl 
barüber  unb  giebt  2 big  3 fein  gebadte  dbalotten 
binju.  ^iemit  ld§t  man  bic  2(ale  nod)  einige  Seit 
febwiben;  boeb  gebe  man  ia  ad)t,  baf  ficb  ni^tg  an? 
febe  unb  braun  werbe.  9Zun  füllt  man  ©ouillon, 
worin  ftdb  £)ragon,  ^eterfilien?2Bur§el , wie  aud)  et? 
wag  Sflelten?  unb  febwarjer  Pfeffer  befinben,  barauf. 
Sßenn  bet  2(al  gar  ifi,  giebt  man  bie  S3ouillon  bur0 
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cm  (Sieb,  rfif)rt  bfe  0u^jpe  mit  einigen  ©iergelb  ab. 
unb  briuft  ben  @aft  non  einer  balben  äitrone  binju, 
2)en  legt  man  nun  in  bie  @u)3pentern'ne , mie 
aud)  in  Söaffer  gar  geFoebte  ©cbmemmFlümpe,  bie  in 
III.  M 8 angejeigt  ftnb,  unb  richtet  bie  ©uppe  bar; 
über  an. 

a l ; © u p p c auf  anbere  lixU 

»^ieju  nimmt  man  S5ouillon  ober  auch  SBaffer, 
giebt  hinein  v^afergröh^,  ba^i  bie  ©uppe  femig  baoon 
mirb,  gie^t  fte  burch  ein  ,^aarfteb,  thut  bann  gelbe 
unb  ^eterfilienjSBurjeln  wie  audb  frifdEje  ober  troefne 
SSirnen  h^nju  unb  lagt  fie  bamit  etmaä  Fod>en.  ^tim 
giebt  man  bie  ?lale,  etmag  SSeinefffg,  fchmar^en  ?)fef; 
fer,  etwas  Slhni^i^^n  unb  1 Lorbeerblatt  noch  baju 
unb  lagt  fie  bamit  gar  Fodfjen.  3^ie  in  III.  M 8 
befd)riebenen  ©chwcmm;.flümpe  Fann  man  auch  'i)inc 
gugeben.  man  Feine  frifche  ©irnen,  fo  müffen 
bie  troifnen  oorger  erjt  in  SBaffer  abgeFoegt  werben. 

JW  5.  £iuappcn=©uppc  mit  ^ilch. 

2)ie  Siuappen  werben,  naegbem  fie  gehörig  ge; 
reinigt,  in  ©tücFe  gefi^nitten,  mit  etwas  ©alj  be; 
ftreut,  unb  wdgrenb  fie  bamit  bestreut  liegen,  Foegt 
man  9)tild)  auf,  giebt  bie  J^ifd^e  bie  man  abgewifegt 
gat  mit  etwas  Butter,  Pfeffer  unb  SltuScatenblutge 
unb  aud)  Fleine  ®robFlümpe,  wie  in  III-  JVf  12. 
angejeigt,  ginju,  bag  fie  jugleicg  mit  gar  werben. 
3ule|t  tgut  man  noeg,  etwas  geflogenen  Pfeffer  baju. 

6,  £üuappens©uppe  mit  S3ouillon. 

!0{efe  wirb  eben  fo  jubereitet  wie  bie  ^ifd)fuppe 
JW  1.  ©tatt  ber  fieif  gemachten  2£uflern  giebt  man 
bie  in  III.  JW  H.  befdgriebenen  2tu|lern;Älumpe  ba5u. 

jyi  1.  Bluffern;  ©uppe. 

Wlcin  fegwipt  in  ©egeiben  gefegnitteneS  mageres 
9iinbfleifd)  mit  einem  ©tiicF  magern  rogen  ©cginFen 


in  ffiutter  ^orfjgelb,  giebt  aBbann  fo  üielc6  50?cl}i  bars 
an,  ba§  bic  Suppe  femig  genug  baöon  wirb,  unb 
®ouÜlon,  ober  in  Ermangelung  beren,  SBaffer  bars 
, auf,  fe^t  folcbeö  ju  §euer,  frfjdumt  eS  gut  unb  t^ut 
bann  ämiebeln  unb  ctmaSSBurselmerf  pinju*  Sßenn 
mm  ba§  Slcifcb  gar  ijf,  giegt  man  bie  Souilion  burcl) 
ein  Sieb  unb  Idpt  fte  fiep  fepen,  rüprt  al6bann  baS 
©elbe  oon  einigen  pari  gef’ocpten  Eiern  mit  Souilion 
recl)t  llar  unb  giebt  fte  5U  ber  Suppe,  £)ann  öffnet 
man  3(uffern,  pupt  bie  Sdrte  baoon,  giebt  acpt>  ba^ 
nidptä  üon  bem  barauf  befinblidpen  SBafTer  oerloren 
gepe,  fept  fte  auf  Äoplenfeuer,  baf  fte  burdp  bie.  v^ipe 
iteif  merben;  fte  burfen  aber  ja  niept  foepen,  benn 
fonfl'  werben  fte  part.  9tun  giebt  man  ba§  ^lufterns 
waffer  burep  ein  Sieb,  Id^t  e6  fidp  fepen  unb  gie^t 
ba6  Älare  in  bie  Suppe.  2)iefe  bringt  man  wieber 
ju  geuer,  bamit  fie  unter  befldnbigem  2£uf5iepen  mit 
einem  ßbffel,  reept  peig  werbe,  aber  nidpt  fod)e,  bic 
Bluffern  unb  geröflete  SBcigbrobfd^eiben  legt  man  in 
eine  Slerrine  unb  rieptet  bie  Suppe  barüber  an. 

Jß  8.  :^rcbS  s Suppe. 

9)tan  bereitet  eine  Äreb^butter,  fo  wie  Seife  6 
M 18'  befeprieben,  bie  großem  Äbpfe  ber  dtrebfe 
pebt  man^  auf,  fo  wie  auep  ben  obern  SSpeil  bec 
Ärebgfcpwdnjie  jur  garce,  ber  untere  Speil  berfelben 
wirb  beim  ^nriepten  ber  Suppe  gebrandet.  9Zad}5 
bem  man  bie  ©alle  oon  ben  Sduepen  gefonbert, 
ftofit  man  leptere  unb  giebt  fte  ju  ber  oon  berÄrebä^ 
butter  übrig  gebliebenen  Souilion,  wooon  man  bic 
Sutter  abgenommen  pat,  Idjjt  fie  mit  einem  .^opf 
Sellerie  unb  einer  ^eterfilienwurjel  eineSiertel=Stunbc 
foepen,  bann  giebt  man  fte  burep  ein  feines  .^aats 
fieb,  unb  mup  fte  nun  eine  Stunbe  rupig  jtepen, 
bamit  fie  ftep  reept  fepe.  Son  ber  ÄrebSbutter  ld§t 
man  etwas  jur  §are'e  jurüef,  in  ber  übrigen  fcpwipt 
man  fo  oieleS  SJtepl,  als  notpig  um  bie  Suppe  femig 
p madpen,  giebt  fold^eS  511  ber  Souilion,  bie  man 
fepr  borfieptig  abgegoffen  pat.  SBill  man  fte  red;t 
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gut  fo  fögt  man  noc^  tjinju  guteSiiö,  (f.SeftcS) 
fonft  mug  man  fet)r  guteS5oui(lon  nehmen,  fe^t  bann 
bic  ganje  Bouillon  mieber  aufS  Seuer,  unb  mcnn 
fie  fod)t,  fo  giebt  man  bie  üon  bem  jurü  cf  gefegten 
oberen  S()ei(  ber  ÄrebSf^mdnje  unb  mit  Ärebäbutter 
oerfertigten  Älum))e,  mie  in  III.  M 10  angejeigt, 
aud)  mit  berfelben  ^arcc  gefüllte,  oben  angefö^rte 
.^reböj.^6^)fe  baju,  lagt  beibeä,  unter  bejldnbigem  lei; 
fen  3lufjiel)en  ber  @up^)c  mit  einem  Söffet,  barin 
gar  merben.  2)a§  2lufjiel)en  ber  ©uppe  gefdbiebt 
bieferbalb,  bamit  bie  .trebSbutter  ftd;  geborig  mit  ber 
©uppe  oereinige,  unb  nid;t  oben  aufjtebe.  SBill 
man  bie  ©itppe  red)t  fein  haben,  fo  giebt  man  noch 
ÄalbSprifcn  ober  ©cbmeber,  9)tordbeln  unb  dbampig; 
nonS,  alleö  gehörig  gemafdben  unb  gar  gefodbt,  binju, 
legt  ben  untern  ^beii  ber  .^rebgfdbmdnje  in  bie 
Serrine  unb  richtet  bie  ©uppe  baruber  an. 


C.  55rob=,  50icl?U  unb  ?D^ilc^  = ©uppe m 


J\I  1.  ©emme  l = ©uppc. 

Tfuf  ein  gute§  Sluartier  SBaffer  nimmt  man  6 
ävoiebaef,  bie  oorher  geflogen  fepn  muffen,  quirlet  fie 
in  ba§  fodhenbe  SBafler  unb  giebt  4 ßoth  S5utter 
hinju;  etmaaSitronenfdhale  unb  ©cheiben  baoon,  gan; 
ien  ßanehl  auch  ©alj  unb  mnn  adeS  einige  Sltmu; 
ten  gefo^t  h<it,  fo  rührt  man  e$  mit  4 ^ibottern 
unb  fügen  Slott  ab, 

2.  ©uppc  bon  fd;morjem  ^robe, 

9linbe  oon  fd^marjem  S5robe  unb  etmaä 
Sitronenfd)ale  merben  in  Sßaffer  gelocht  unb  ein  me; 
nig  Buefer,  Sanehl  unb  S3rob  baju  gegeben.  9?ad); 
bem  eS  gehbrig  gar  gelocht  ifl,  reibt  man  eö  burep 


einen  :Durcf)fci)Iag,  giebt  gefocbte  (Sortntben  bann  unb 
befireuet  bie  ©uppe  mit  fein  gcfio^enem  SudPer  unb 
ßanebl. 

JW .3.  55 raune  9}?c^lfuppe  mitSBaffer. 

§ur  i\  ^erfanen  roftet  man  2 ficine  Söffet  nolt 
50?ebl  in  ®utter  gelbbraun,  giebt  ^ Seiler  ooU  focbenbe§ 
Söaffer,'  mie  auep  abgefd;dlte  3itronenfdbale  unb  ettu^ä 
©alj  binju»  :©ann  lagt  man  fie  noej)  eine  5ßiertel= 
©tunbe  focl)en,  tbiit  nod)  Surfer  unb  geflogenen 
ßanebl  baran,  unb  röbrt  fie  mit  bem  Selben  non 
4 @iern  ab.  3£ucl)  Fann  man  etmaä  Sitronenfaft 
hinein  brürfen,  ober  jlatt  beffen  2 ®laö  SBein  jus 
, geben. 

JVi  4.  braune  5)ichlfuppc  mit  5)iilrf). 

\ 

S^ur  4 ^erfonen  nimmt  man  2 Soffel  noll9}?ebl; 
baffelb'e  mirb  in  einer  eifernen  Pfanne  ober  irbenen 
Siegel  unter  befidnbigem  Umrubren  auf  bem  geuer, 
aber  ohne  SSutter  gelbbraun  gemacht.  Ici^bann  giebt 
man  ba§  gebrannte  5)?ehl  in  eine  ßafferoUe,  rührt 
baffelbe  mit  1 Seiler  noll  Falter  SJliClh  Flar,  unb  giebt 
bann  3 Seiler  noll  beiger  5Dlilch  nebfl  geflogenem  ßanehl, 
Sitronenfchale,  Surfer  unb  etmaa  ©alj  hinju.  ^ad)= 
bem  biefeö  einige  3)linuten  geFocht  rührt  nun  bie 
©uppe  mit  4 ^ibottern  ab. 

JW  5.  ?DliIch  = ©uppc  mit  einem 
englifchen  iSvei. 

5Wan  feht  1 Quartier  9}lilch  mit  Surfer,  Sitroi 
nenfdbale,  etroa§  ©alj  unb  ganzen  ßanebl  xu  geuer 
unb  menn  bie  9)lilch  Fod)t,  fo  rührt  man^ie  mit  ei- 
• nein  halben  Soffel  ooll  9Jlehl  unb  4 ©ibottern  ab 
ä3eim,  ^Inrichten  beflreuet  man  fie  mit  Surfer  unb 
Ganehl.  Su  biefer©uppe  giebt  man  aud)  einen  enaj 
lifchen  S3rei,  ber  unter  5Dlehlfpeifen  befd;rieben  ift. 
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JSß  6.  n = © u p p e mit.  einem 

9^eisnump. 

9}?rtn  fe^c  fo  öiclc  ^ttd)  51t  ?^euer,  at»  man  jur 
©uppe  bebarf,  gebe  pinein  ändPer,  (Saneplober  £)ran,9e; 
©lutpeniSBaffer  unb  menn  felbigeS  gut  mit  einanber 
burepgefoept  if!,  riiprt  man  fie  mit  ^ibottern  ab,  unb 
rid)tet  bie  ©uppe  über  einen  9?ei§Hump,  wie  in  III. 
M 13  befeprieben  ift,  an. 

^ 7.  S)?itü;5©uppe  mit  ^ofenbrob. 

5fuf  jeben  Selter  nolt  SJtitdp  redpnet  man  1 Sotp 
Stofenbrob,  (©eite  6.  M 16  befdprieben),  unb  etma§ 
mit  Buefer  geflogene  S3aniüe,  mie  auep  ein  rrenig 
ganjjen  ßanepL  2)iefeä  mirb  aUe§  fatt  angemengt 
aufg  S'euer  gefept,  unb  unter  beftdnbigem  Umrüpren 
aufgefoept.  2(tSbann  rüprt  man  jeben  Setter  nott 
©uppe  mit  1 ©igetb  ab.  ©oltte  biefe  ©uppe  nidpt 
fup  genug  fepn,  fo  giebt  man  nodp  etmaS  BuePer,  fo 
mie  ein  menig  ©atj  baran. 

nM  8,  S!)iep t* ©upp e mit  3}JanbeIs 
5?lump:e  n* 

5)tan  nimmt  9Jtitdp,  moju  etmaS  BudPer  unb 
Ganepl  gegeben  i|t,  unb  menn  fie  foept,  rüprt  man 
fie  mit  (Eigelb  ab,  unb  rieptet  fie  bann  über  bie  in 
III.  M 17  befdpriebenen  SJtanbelnPlümpe  an. 

JVi  9.  ©raupen  = ©uppe  mit  5D?itcp. 

(Sin  a3iertet  % ©raupen  fept  man  mit  einem  ©tücf 
guter  25utter  ju  S'euer  unb  tdpt  fetbige  fo  tangc 
guetten  bi§  bie  foepenbe  5?fi((p  pinsuFomntt,  giebt  nun 
baran  Bitrortenfcljaten,  BuePer,  ßanept  unb  etmaö  ©alj, 
unb  Idllt  fie  fo  lange  Pocl;en,  bi'$  fie  gar  finb.  Buj 
tept  rüprt  man  bie  ©uppe  mit  ©ibottern  ab. 
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J\^  10.  ®j;icSs0uppe,  mit 

5fuf  4 2ofI)  ®neä  recj)nct  man  ein  Quartier 
metd)e  man  junor  mit  etmagSucfer,  Bitrenens 
fd^ate,  (5anel)I  unb  ein  menii^  (Salj^  aufMen  la^t. 
^Dann  rül)rt  man  ben  ®rie§  for^fdltig  _ mit  einem 
£luirt,  bamit  ec  fid)  nid;t  in  Stumpen  5ief)t,  in  bte 
9)tild),  Id0t  ü;n  langfam  gar  fod;en,  unb  cubrt  fie 
jute^t  mit  2 ^ibottern  ab. 

M 11/  ^attc  50iüc^  mit  4^i‘angcm 
25 1 ü t {)  e. 

SJtan  giebt  ju  2 Quartier  9)?i{cb  2 Bott)  ^raits 
genblutbe,  mie  auch  etmaä  Buder,  lagt  fie  eine  SSiertel 
©timbe  bamit  focben,  rübrt  fie  mit  8'  ©iergelb  ab, 
unb  lagt  fie  bann  erhalten.  _9}ian  fann  §erbrod;cnen  * 
Bmiebad  beim  3lnrid)ten  hinein  geben. 

•f* 

J\m  12.  25  u 1 1 c i'  m i l d)  5 © u p p e. 

9Jlan  fe^t  SSuttermilcb  mit  geriebenem  Oioggens 
brobe  unb  ein  wenig  gejlogenen  2(nieä  auf  ba6  §cner, 
lagt  bie6  eine  SQSeile  fo(^en,  unb  reibt  e§  bann  burcb 
ein  @ieb.  £>ann  giebt  man  fiigcn  9iol)m,  Buder, 
ßanebl  mobl  gereinigte  unb  mit  Sßaffer  gar  gefod)te 
Korinthen  baju,  lagt  biefeg  jufammen  red)t  b^if  mers 
ben,  aber  ja  nicht  fod)en,  weil  e6  fonfl  gerinnet. 

JSfM  13.  ^oi'civtc  25u ttermild^. 

SOtan  nimmt  eine  (Schale  mit  bid  geworbener 
S5uttermild;,  worauf^  fich  aber  ber  Stohm  nod;  befin; 
bet,  giebt  fie  in  ein  5öutterfag  unb  jieht  fie  einige 
9)linuten  burch,  ober  in  einen  hohen  irbenen  Sopf, 
unb  fchldgt  fie  mit  einen  5Biäquitbefen>  fo  lange,  bi§ 
fie  runb  wirb.  9J?an  mug  folcheS  aber  furj  oorher, 
ehe  man  bie  SKilch  gebraud^en  will,  thun,  benn  wenn 
fie  5u  lange  |teht,  fo  fommt  leid;t  SBaffer  barauf. 
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JVI  1^.  Äalte  9)i ilc^sSuppe  mit  gcs 
fd)lagenem©c^aum  Pon  €in>ei^. 

9}?an  fcf)lägt  öon  8 @iern  bö6  Sßcige  ju  einem 
ileifen  ©cl^aum,  fe^t  bann  2 .Guartter  9)ti(d)  mit  eU 
nniö  3itrx»nenfd)aie  unb  einer  ^anb  noU  geflogenen 
SJlanbein,  _ moruntev  a big  6 bittere,  auf » geucr  unb 
menn  felbige  fod;t,  fo  fliebt  man  mit  einem  nap  gci 
mad)ten  jinnernen  ßojfel  ben  0cb<^um  nad)  unb  nadb 
in  bie  foebenbe  SOlildb,  Id§t  ben  0Öbaum  eine  Wih 
nute  auf  ber  einen  0eite  foeben,  brebt  ibn  bann  fdbneil 
auf  bic  anbere  0citc,  unb  Idpt  ibn  ebenfallg  eine 
5)linutc  fo  locben,  «b^bt  ibn  bann  mit  einem  ©dbaum; 
loffel  b^’^^uö  auf  eine  ©cbuffel,  rübrt  bie  foebenbe 
^ SJlilcb  mit  bem  ©eiben  ber  8 ©ier  ab,  unb  gie^t 

^ fie  in  bie  Serrine;  legt  ben  0^aum  oben  auf  bie 

5)lildb/  unb  beflreuet  fie  flarf  mit  geflogenem  Sudfec 
unb  ßanebl.  2tlgbann  flellt  man  fie  in  ben  Äeller, 
bamit  fie  recht  falt  werbe.  Zud)  fann  man  biefe 
0uppe  warm  effen. 

15.  ©agosSuppe  mit  5KU4). 

SJlan  febt  4 ßotb  rein  gewafdbenen  weiten  0ago 
mit  1 Steiler  ooll  faltem  SBaffer  ju  S^uer  unb  tbut 
3uder  naep  ©efdbmacf,  etwag  ßanebl  unb  abgefcbdlte 
Bitronenfcbalcn  hinein.  S3ei  öfterem  Umrübren  Id^t 
man  biefeg  ganj  gar  foeben  unb  giebt  nach  unb  nach, 
bamit  eg  nicht  anbrennc,  3 Steller  ooll  foebenber 
SDlilcb  binju. 

JVf  16.  iHci§s©uppc  mit  3Äilc^. 

gür  4 ^erfonen  nimmt  man  4 ßotb  Sleig,  febt 
ihn  mit  faltem  SBaffer  aufg  geuer.  «Jlacbbem  er  eis 
nigemal  aufgefoebt  bat,  giebt  man  ihn  in  ein  0icb 
unb  wdfebt  ihn  nodbnialg  mit  faltem  SBaffer  gut  ab, 
tbut  ihn  algbann  in  bie  foepenbe  9Jlilcb,  wDrin  etwag 
ßanebl,  3itronenfd;ale  unb  Suefer  angegeben  ifl.  2a^t 
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ftlle§  nun  ouf  fc|)tt?acl)em  §euei*  gar  Focken,  unb 
bie  0up^)e  mit  2 (^ibottem  ab. 

17.  iBucl^n)ei|cn5®i:u|e  mit  WiUd^. 

9J?an  nimmt  auf  ^erfon  eine  .!^anb  noIT 
S5ud)mei|engrü^e,  unb  quirit  ffe  in  bie  füd)enbe  9}?ilclf), 
giebt  bann  Buder  nad)  @efcj)macf  unb  etm$  ©alj 
hinein,  imb  tdft  fie  bei  geünbem  geuer^  eine  halbe 
©tunbe  forfjen.  9)?an  fann  fie  aud;  mit  einigen  (liem 
abrühren.  * 

JW  !&♦  9}?anbeln5@up’pe* 

50?an  nimmt  | % fü0e  SlJtanbeln,  fto0t  fte  mit 
etmaä  S^Dfenmaffer  fein,  bann  fe^t  man  fie  in  einem 
Sohfe  ju  ^euer  unb  gieft  ein  Quartier  gefochte  9)titd) 
unter  beftanbigem  Umrühren  barauf,  giebt  etma» 
äuder  unb  ©al^  baju,  unb  menn  bicfcö  mieber  focht, 
fo  quillt  man  fte  mit  (Sigelbiab,  unb  rührt  fte  fo 
lange  auf  bem  geuer  big  fte  etmaS  bief  mirb.  S5eim 
2tnrid)ten  wirb  biefe  ©uppe  mit  3uder  unb  iSanehf 
beflreuet. 

JW  19*  SD^acaboni? ©uppc  mit 

^ür  jebe  ^erfon  nimmt  man  1 8ofh  9)?acaront, 
giebt  -biefe  in  bie  fochenbe  9)?ildh,  Idpt  folche  mit 
etma6  Sudcr,  ßanehi  unb  Sitronenfi^ale  in  einer  SSiera 
tel;©tunbe  gar  fochen,  unb  rührt  fie  mit  Eigelb  ab. 

JW  20.  © h ö c 0 1 a b c ? © u p p c m i t iü)t  i l d^. 

6 8oth  (ihocoiabe  merben  gerieben  unb  in'lf 
£luartier  fochenbe  9}?ildh  gegeben  unb  Idft  e»  unter 
beftdnbigem  Sluirten  bamit  etneS5ierteI;©tunbe  fod)en, 
giebt  bann  etmaö  Buder,  ein  Hein  menig  ©alj  unb 
JöaniUe  hmsW/  führt  fte  mit  4 Eigelb  ab,  unb  rilltet 
fte  bann  über  Bmiebacf  ober  gero(fete  SBeifbrobfeheU 
oen  an. 

3 
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21*  ^^ocolabc ; (Suppe  mit©c5)auni. 

5!}ian  fe^t  ein  Sluartier  5Kild)  ju  f?euer.  SÖenn 
fettige  fodtt  legt  man  ba§  jubor  p Sct<»um  gefdbias 
gene  ©iweift^  bon  4 @iern  mit  einem  plbernen  ober 
jiunernen  Söffet  t)incin.  9tad)bem  nun  ber  ©etjaum 
eine,  SJtinute  gefod)t  tot,  menbet  mon  it)n  um,  unb 
Idft  it)n  ouf  ber  onbern  ©eite  eben  fo  tonge  forf)en, 
nimmt  fotd)en  bann  mit  ber  ©cboumfctle  bebaut  unb 
idft  itn  auf  einem  ©iebe  abtaufen.  9)?an  nehme 
«Igbann  eine  tatbe  Safet  fein  geriebene  6f)ocolabe 
ju  ber  5}Utdt,  taffe  biefc  bamit  einige  9)tinutcn  fodben 
unb  quirte  fte  mit  bem  (Selben  bon  4'  @iern  ab. 
9lad)bem  fte  angerirf)tet  ijt,  tege  man  ben  ©d)aum  auf 
i)ic  ©uppe  unb  bejtreuet  bal  ©anje  mit  3ucfer  unb 
6anet)t. 


D.  ©uppctt  \)on  getbfrü^ten. 


J\ä  SStumcttf  0 tt  ? @up  pe» 

9J?an  nimmt  2 big  3 gute  .topfe  äBtumenfobt, 
pubt  ibn  gehörig  ab  unb  taft  ihn  in  SBaffer  halb 
gar  fo^on.  £)ann  giebt  man  ihn  in  gute  foebenbe 
S5ouilton,  worin  er  noch  bottig  weich  werben  mu0. 
sjlun  f^wibt  man  2 Söffet  boU  SJtebt  in  einem  gus 
ten  ©tuef  S5utter  getbticb,  giebt  felbigeg  binä«/ 
öueb  etwag  SOiugcatenbtutl^e. 

2.  Kerbel s ©uppc* 

S)?an  nimmt  bi^ä«  SSouitton,  giebt  baju 
fein  gebaeften  unb  auggebvueften  Äerbet  unb  etwag 
(Sauerampfer,  Id^t  fotdhc  bamit  burebfodhen  unb  rübvt 
iutebt  alteg  mit  (Sibottern  ab.  Ueber  bie  in  HI- 
M 14.  befebriebenen  (Sierftumpe  richtet  man  bie©up-' 
pe  on., 
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3.  Äidutcr's  0itppe. 

i 

• ^icju  nimmt  mon  red)t  9ute0iinbi  obcr^^ammct; 
fIeifdf)sS5ou{lion,  9?acl^bem  man  foid)c  burci)  ein  ©ieb 
gegeben,  fcbwibt  man  einen  Sbffel  üoll  50tei)l  in  ted)t 
frifdjer  moblf^mecfenber  S5utter,  giebt  eö  in  bic 
äBouiüon,  bann  eine  fleine  ^anb  noE  Werbet, 

^eterftlie  unb  Sauerampfer,  fo  mie  auch  etn?a6 
|)impineUe,  S^^rittmabam  unb  ^ortulacf.  SÖenn  nun 
bic  SßouiEon  fodbt,  fo  giebt  man  aEe§  hinein  unb 
Ia0t  e»  einigemale  burcbfocbem  .^ernacb  rojtet  man 
Scheiben  oon  2Bei0brob,  tcgt  fie  in  bie  Suppenfchatc 
unb  giebt  bie^BouiUon  baruber.  S)iefcSup^pe  fdhmecFt 
im  Frühjahre  am  befien,  mcü  bann  bie  ÄrdUter  nod> 
jung  finb. 

JW  4,  SSaffcbsSuppc  mit  Sauev= 
ampfcr  unb  Kerbel. 

^uf  4 ^erfon«^  redhnet  man  2'jinnernc  Söffet 
uoE-  9Hehl , ld0t  fetbige  mit  5 ßoth  Butter  etwa§ 
fdhmiben , giebt  bann  hinju  eine  fleine  ^anb  ooE 
fein  gehaeften  Äerbel,  2 gute  ^anb  ooE  in  Stuefen 
gefchnittenen  Sauerampfer,  mie  aud;  eine  fteine  ämics 
bei,  fchwibt  foidbea  nod)  einigemal  mit  burdb,  giebt 
bann  4 SleEer  ooE  fod^enbeö  Gaffer  nebjf  Salj  bar^ 
auf,  unb  Idft  eö  gut  bamit  burchfochen»  2)ann  rührt 
man  fie  mit  bem  ©eiben  oon  3 ©iern  ab,  giebt  oeri 
lorne  ©ier,  fo  oiel  alä  ^erfonen  finb,  mie  unter  ©ier^ 
fpeifen  befchrieben,  in  bic  Serrine,  unb  ridjtct  bic 
Suppe  baruber  an. 

JW 5,  Suppe  pon  gcfvocfncfen^vbfcn. 

9tadbbem  bie  ©rbfen  mcidh  gefocht  finb,  reibt 
man  fie  burch  einen  ^urd)fchlag,  bamit  alle  »Wulfen 
gurtuf  bleiben,  alsbann  giebt  man  SSouiEon  barauf, 
eine  Stange  ^orreau  unb  1 .^opf  SeEerie,  unb  laft 
fie  fo  lange  fochen,  biö  ba§  Suppenfraut  bariu  gar 

3* 
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iff.  ®ann  fdjneibet  man  SBei^brob  in  SBurfeln,  bra; 
tct  foId)c  in  SSutter  hellbraun,  unb  giebt  fie  in  eine 
^u^!penfd)ale;  moruber  bie  <Sup^3e  angeridjtct  mirb. 
5Kan  nimmt  aud)'  ftatt  ber  Souilion  52Baffcr  unb  tl^ut 
bann  fleine  ^artojfeln  unb  ein  gute§  ©tücf  Sutter 
)[)inein. 

6*  © u p p c \)  0 n j u n g c n 9 1*  II  n c n € c b= 
f c tt  mit  S3  0 u i U 0 n. 

§Ü?an  pimmt  einen  fleinen  Sleller  öoÜ,  fd[)on  et; 
n>a§  bitfer  ßrbfen,  forf)t  felbige  mit  einer  v^anb  boll 
©pinat  meid),  reibt  fie  burd)  einen  S)urd)f%lag  unb 
giebt  fo  oiele  Souilion  barauf,  alg  man  ©uppe  notl)ig 
pat,  mie  aud)  einen  Sbeil  junger  ^rbfen,  fein  ge; 
fd^nittene  SBurjeln  unb  eine  Bmiebel,  Idft  alSbann 
bie  3Bur«ln  unb  ßrbfen  gar  bd)en,  unb  rid;tet  fie 
über  in  Würfeln  gefd)nittene§  unb  in  Sutter  gerofte; 
teS  SQBeipbrob  an. 

7*  ©uppc  \)on  gtunen  ^rbfen  mit 
SBaffee  unb  ©c^memmf lump cn. 

.^ieju  nimmt  man  für  4 ^erfonen  einen  guten 
©uppen;Seller  fo  junger  ßrbfen,  alä  ju  erbalten  finb, 
gieftSBaffer  barauf,  unb  menn  fie  b^lb  gar  finb,  giebt 
man  für  2 pf.  geriebene^  SBei^brob  unb  ein  guteä 
A ‘tt  frifd)C  Sutter  nebft  2 Botl)  Suder  binju,  unb 
Id^t  fie  nun  oollig  gar  fod;en.  ^läbann  fommt  etmaS 
gebadte  ^eterfilie  unb  etroaS  ©alj  binju,  unb  richtet 
bie  ©uppe  über  bie  in  III.  M S.  befebriebenen  unb 
in  SBaffer'gar  gefoebten  ©cbmemm!lümpe,  an. 

8»  H n f e n s © u p p e. 

3luf  jebe  ^erfon  rechnet  man  2 fleine  *^anb  ooH 
fiinfen,  mdfebt  felbige  mit  laumarmem  ®a[fer  ab, 
febt  fie  ebenfaüg  mit  marmem  SBaffer  auf§ 
unb  ld0t  fie  langfam  gar  fod;en.  iOtan  giept  algbann 
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baS  SBaffer  bon  ben  ßinfen  rein  ab,  unb  ßiebt  fa 
t)iele  Bouillon,'  aia  man  @u^5pe  bebarf,  nebj!  einer 
©tange  ^orreau  ünb  einem  Äopf  ©cEerie,  mie  aucl^ 
in  Butter  braun  gebratene^  SDZe^i,  Idft  alle§  fo- lani^e 
fücfaen  big  bag  ©iippenfraut  gnr  ifl,  unb  rid^tet  fte 
bann  an.  9}?an  fann  aud)  j^att  ber  SSouillon,  SBaffer 
nehmen,  bann  thut'man  aber  fleine  §ieifd;!lumpe, 
mie  in  lü-  JW  3.  befd;riebcn  ftnb,  ober  fieine  Äartof^ 
fein  barin,  nebjf  etmag  S3utter. 

9»  linfcn=0uppcmit0d)tt>eincs 
^ r c n für  6 ^ e r f o'n  c n. 

9)lan  nimmt  8 .^anb  boü  ßinfen,  queüt  felbiqe 
imb  fodht  fold}e  in.Sßajfer  gar,  fe^t  einige  ßoffel  ooil 
gurüd  unb  reibt  bie  anbern  mit  ffiouflion  burd)  einen 
£)urd;fci)iag.  3u  biefen  burdhgeriebenen  ßinfen  giebt 
man  einen  in  Sßuvfein  gefd;nittenen©eÜerie;Äopf,  mie 
aud),  eine  flein  gefdhnittene  ^eterfiüemnursei,  mad)t 
bann  in  8 Sotl)  ^Butter,  2 Soffel  ooli  9}?ei)i  braun, 
giebt  fotd^eg  §ur  ©uppe  unb  Id^t  bann  bag  ftd)  barin 
beftnbiidhe  ©uppenfraut  gar  !o(|en.  :Sann  f^neibet 
man  bie  gefaijcnen,  gar  gefod)ten  ©d)meine;Ähren  in 
fingerbreite  ©treifcn,  giebt  fie  mit  ben  jurudgefeiiten 
ganzen  ßinfen,  wie  auch  etmag  9J?ugcatenbiutl)e  in  bic 
©uppe,  idft  fie  bamit  nocfmalg  auffod)en,  unb  rid)2 
tet  fte  bann  an. 

JW  10.  ©uppe  von  meipen  53of)ncn. 

SfZa^bem  man  bic  SSofnen  rein  abgen?afd)^n  i>at, 
febt  man  foid)e  in  iaumarmcm  meidjen  SBaffer  mit 
einem  ©tücf  S5utter  aufg  geuer,  Idft  fie  barauf 
quellen  unb  bann  obllig  gar  fodben.  2)iefe  werben 
burd)  einen  £nird)fd)iag  gerieben  unb  fo  oiele  ^Bouillon 
hinjugcgeben,  alg  man  ©uppe  bebarf.  9tun  fd)wi^t 
man  9)tebl  in  SSutter,  giebt  einen  in  SBiirfeln  gej 
fcbnittenen  Äopf  ©ellerie  unb  eine  in  ©d;ciben  ges 
fdjnittene  ©tangc  ^orreau  hinju,  unb  Idft  foldjeg  ets 
wag  burchbraten,  aber  nid)t  braun  werben,  füllt  bann 
barauf  bie  burdjgeriebcnen  äSohnen  unb  Idft  foldjc 
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t (Stunbc  nodE)  todfjen,  richtet  mm  bie  über  in 

Söürfein  gefd^nitteneS  imb  inSButter  gebrateneöSSeifis 
brob  an. 

JW  11.  ©upp  c \)on  af  evgi'u  5 f» 

?D?an  fe|t,  ^afergrii^e  mit  fnltem  3Baf[er  aufS 
Seuer,  auf  jebe  ^erfon  recf)net  man  eine  ^anb  »oll, 
Idft  fold[)e  meid^  foc^en  unb  giebt  fie  bann  biirdf)  ein 
0ieb.  Sft  fetbige  gu  runb,  fo  muf  man  noch  SSaffer 
l^ingu  geben,  ^ann  fe^t  man  fie  wieber  aufö  -Scuer, 
giebt  3it^onenfd()a(e,  ein  ©tü(f  6anei)(,  *Salj,  mie  auch 
einen  guten  Slbeit  gemafd)ener  unb  abgebrübeter  ßorini 
tben  unb  ein  @tücf  Buifer  bingu.  .^iemit  Idft  man 
fie  noch  f @tunbe  foeben,  rojlet  in  Würfeln  gefdbnits 
feneg  ®ei^rob  in  ffiiutter,  giebt  felbigeS  nebjt  einem 
guten  0tü(fe  frifdber  ^Butter  in  bie  SEerrine,  rübrt  bie 
(Suppe  mit  einigen  ©iergetb  ab,  brüeft  nodE)  etma§ 
Sitronenfaft  bit^ein,  unb  richtet  fie  bann  ’i)Q\^  über 
ba§  25rob  unb  bie  SSutter  an.  3tucb  fann  man  ftatt 
teS  3itrbnenfafte6,  etma6  SBei^mein  büigu  geben. 

J\0  12.  ti^afergru fecs<Suppe  auf  anbeve 

2(rt. 

50?an  nimmt  2 — 3 «^anb  öolt  .f>aferg.rübe,  je 
naebbem  man  oiet  ober  menig  (Suppe  b((ben  miü, 
" Idft  folcbe  meicb  foeben,  reibt  fie  bann  burdb  ein 
.^aarfieb,  giebt  <Salj,  ein  Stücf  frifdbe  S5utter , 3ucfer 
unb  ßanebt  bingu  unb  rübrt  fie  gute^t  mit  bem  ®eU 
ben  bom  ßi  ab. 


:Obft-©uppen. 


JVf  1. 

3u  I SluartierSßaffer  nimmt  man  6 SotbSBeifii 
brob  unb  bie  ®d)aie  üon  1 Zitrone,  Id^t  beibeö  recht 
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mürbe  focben,  giebt  aBbftnn  3ucfer,  ben_0aft  üon  einer 
Zitrone  unb  | Quartier  SBei^metn^ 
ritbvt  man  ba§  ©elbe  t>on  2 @iern  b^nein,  unb  ridbtet 
bte  <Su|)pe  an. 

JW  2.  ©upi>e  mit  gefüUten  3i^i-‘0ttcn. 

50?an  nimmt  3 ßitronen,  fcbneibet  fie  ber  Sdnge 
narf)  auf  unb  b^It  baä  ©aure  beraub,  madbt  aföbann 
eine  ^avce  non  2 ®icrn,  SudPer,  I % fu0rn  unb  cts 
ma§  bittcrn  SJianbetn ..  bie  jubor  abgcbrübt  unb  ges 
jlo^cn  febn  muffen,  füllt  e§  in  bie  Bitrone  unb  macht 
e6  mit  einem  SDteffer  fcbÜcbt.  2)iefe  gefüllten  Bitros 
nen  Idft  man  in  einer  Sortenpfaiinc  bacPen.  Bu  f 
duartier  SSBei^mein  unb  f Sluartier  SBaffer  giebt 
man  8 ^ibotter,  eine  5)?efferfpibe  üoU  5!)?ebl,  ein  mes 
nig  ^efioflenen  ßanebl,  Bucfer  unb  etma6  abgeriebene 
Bitronenfcbale.  £)iefcö  rübrt  man  falt  in  eine  ßaffcs 
rolle,  febt  folcbe  ^uf  gclinbe^  ^eiier  unb  Idft  c§  uns 
ter  langfamen  Umrübren  auffodben.  S)iefe  ©u^)fje 
wirb  über  bie  gefiilltcn  Biti^onen  angeriebtet. 

JW.  3*  9)ieloncn=©uppefüi:4  ^erfonen* 

^ieju  nimmt  man  eine  f leine  !0telone,  fcbdlet 
felbige  unb  reiniget  fie  bon  ben  fernen.  £>ann  fdbneis 
bet  man  fie  in  ©tücfen , giebt  bon  einer  Biti^one  beit 
©aft  mk  audb  6 gotl;  B«<fer  binju,  fe^t  biefe§  bann 
auf’6  ^euer  unb  Idft  eö  in  feinem  eigenen  ©afte  tbci(^) 
merben.  2(lgbann  nimmt  man  bie  .pdlfte  beraub  unb 
febt  fie  jurücF.  3fuf  bie  ftd;  nodb  im  STo^jfe  befinblis 
d?e  anbere  ^^dlfte  giebt  man  2 fleine  SSiergldfer  boll 
SBaffer  unb  l ^outeille  guten  SBeifmein,  unb  wenn 
bicfe§  jufammen  auffoebt,  fo  rübrt  man  eS  bureb  ein 
^aarfieb.  S)ann  fe^t  man  eß  mieber  ju  geuer  unb 
giebt  Bitronenfcbale,  Bimmt  unbBmfer  nach  ©efebmaef 
binju,  unb  menn  biefe6  miebe^r  auffoebt,  fo  rübrt  man 
bie^©u:p^e  mit  6 ©ibottern  ab  unb  richtet  fie  über 
gerojtcte  ©emmelfcbeiben  unb  über  bie  äurüefgefe^ten 
SJtelonen  an. 


^10 


✓ 


4.  *21  p V i 1 0 f e H'  s Suppe. 

Sür  6 ^erfunen  nimmt  man  15  3Cprifofen,  mifcbt 
fie  mit  einem  2:ud[)e  ab^  fcbneibet  fie  nuf,!mnd;t  bic 
Steine  berauä,  fci;(agt  foict)e  auf,  nimmt  bie  Äerne 
barauö,  febt  nun  beibe§  mit  1 ;Üuartier  SÖa|fcr  aufb 
geuer,  unb  menn  biefe  gar  finb,  reibt  man  feicbe  burc^ 
ein  loofeb  Sieb,  9tun  nimmt  man  nod)  15  gefc^dlte 
3tprifofen , fcljneibet  biefe  burcp  unb  foc^t  fie  mit 
SBein,  äudfer,  6anei)t  unb  3itronenfd;a(e  ju  einem 
Gompöt,  jebod)  nid)t  ju  meid),  bamit  bie  Vtprifofen 
ganj  bleiben,  unb  legt  fie  bann  in  bie  Suppenterrine. 
^al6bann  nimmt  man  1 S5outeille  granjmein,  meldf)er 
ju  ben  burdbgeriebenen  ^Cprifofen  gegeben  mirb,  fe^t 
biefe6  mit  äuefer  nad)  ®efd)mac! , äitronenfdjale  unb 
6anet)l  ju  §euer,  tl;ut  bann  1 ßploffel  boll  Stdrfe, 
meld)e  mit  etmab  Sßa|fer  angerul;rt  mirb,  in  bic 
focl)enbe  Suppe  unb  ricl)tet  fold)e  über  bie  in  bie 
Serrine  gelegten  3tprifofen  an.  ^at  man  feine  2tpri; 
fofen,  fü  fann  man  jlatt  beren  gefdjdlte  Pflaumen 
nel;men, 

JW  5.  «Himbeeren  5 Supp e. 

^ur  4 ^erfonen  nimmt  man  4 Sotb  meiften  Sago, 
meld;er  üorb^r  abgemafd;en,  mit  faltem  2Baffer  ju 
geuer  gefegt  unb  mit  ein  menig  ganjen  Ganepl  gar 
gefod)t  mirb.  5tun  giebt  man  i % ^imbeerensSaft, 
fp  mie  auf  einer  Sitrone  abgeriebenen  Suefer  binju 
tinb  Idft  foldjeS  eine  S?ierfeliSfunbe  foeben,  ridjtet 
nun  biefe  Suppe  über  in  Scheiben  gerofteteä  SBeifj 
brob  an.  2)iefe  Suppe  fann  mitSob^nniSbeeren;  unb 
Äirfcben ; Saft  eben  fo  gemad^t  merben. 

JVf  6.  Q>röncUcn5Suppe. 

®ie  Wncllen,  ungefähr  f für  4 ^erfonen, 
werben  in  f^male  Streifen  gefebnitten  unb  mit  2 
Steller  boU  SBaffer,  2 fein  gezogenen  ämibdefen,  etmaä 
ganjen  ßanebl/  äilronenfcbnle  un>'  4 ßotb  5ucfer,  eine 


5ß{ertel;(Stunbc  tangfam  ^5efoel)t,  aber  ja  m'd^t 
langer,  n»eil  bie  ^runcUen  fonf!  ihren  fcl)5nen  ©es 
fd)ma(f  nerlteren.  ^ann  ^giebt  man  eine  halbe 
^outeille  äSeipmein  hinsu,  Idpt  bie  @uppe  fo  eben 
mit  bem  SBeine  oufEochen,  berfudht  ob  eg  fi'tp  genug 
ifr,  unb  richtet  fte  über  in  S3utter  geroftetc  Sßeipbrobs 
mürfeln  an.  50?an  bann  audh  jbatt  ber  geftopenen 
^miebaefe  1 ßoffel  ooll  2Öeijem@tdrbe  in  SSaffer  eins 
geweicht  baran  geben. 

J\i  7.  ©uppc^on  frifdhcn^tbetfchen. 

9tachbem  man  f ©dhodb  Bwetfcben  rein  abge; 
wafchen,  bernnt  man  [ie  aiig,  unb  werben  folcbe  mit 
f 9}?aap  baltem  SBaffer  unb  etwag  Sitroncnfdhale 
auf’g  Selter  gefegt,  ^enn  fie  gar  [inb  giebt  man 
\ SSout.  SBeipwein,  geftopenen  ßanehl  unb  Sucfer 
■baran.  Um  [te  etwag  femiger  j^u  bebommen,  weicht 
man  etwag  SBeihensStdrbe  in  SÖaffer  ober  SBein  ein 
iinb  rührt  fie  hinju. 

8«  ©uppc  bon  gefchdltcn  ffifd)cn 
3 w e t f d;  e n. 

V 

^iefe  wirb  eben  fo  bereitet  wie  erfiere.  SBenn 
heipeg  SSaffer  auf  bie  3«>etfchen  gcgoffcn  wirb,  fa 
laffen  fich  folche  leid;ter,  alg  mit  einem  9JJc)Ter  ges 
fdhdlt,  abjiehen. 

M 9.  0uppe  toon  trockenen  3it?etfd)cn. 

Sür  4 ^erfonen  nimmt' man  rein  gewafchenc 
3tt?etfchen,  fe^t  fold;e  mit  baltem  SBaffer,  einem  @tücb 
SBeipbrob,  etwag  3itronenfd)ale  unb  (lanehl  511  Seuer, 
unb  wenn  bie  3wetfd)en  recht  gar  gebod^t  finb,  reibt 
man  fie  burch  einen  ^urchfchlag.  (Sollte  nicht  Slüfs 
^gbett  genug  barauf  fepn,  fo  giebt  man  noch  etwag 
Sßaffer  hinju,  auch  6anel)I  unb  3ucber  nad;  ©efchmacb, 
unb  juleht  i ®outeille  Söein,  unb  Idpt  fie  bamit 
nocljmalg  aufbochen. 


10.^  0uppc  \)on  fcifc^crt 

9)?an  nimmt  2 % Äirfc^cn,  moöon  baS  eine 
nad)bem  bic  @tielc  baüon  genommen,  mit  ben  @teis 
nen  im  5!Jtorfer  gejto^en  merben,  bringt  fold)c  mit 
SBaffer,  2 3w>icbd(fen  unb  etmaö  3itronenfc^a(e  ju 
§euer,  unb  Idft  biefe  eine  l()albe  ©tunbe  foc^en. 
^dprenb'bem  fod()t  man  baS  anbere  ^funb  ÄirfdEjen, 
metd)e§  man  auögefernt  i)at,  mit  Burfer  unb  6anel;t 
etmaS  ein,  unb  jteltt  eö  bei  Seite.  S>ann  reibt  man 
bie  verflogenen  gefocf)ten  ^irfdjen  bur(^  ein  Sieb, 
giebt  eine  palbe  SSouteiile  SBein,  BuiJer  unb  gefloge; 
nen  6anei)l  Ijinju,  td^t  bie§  nod)malä  auffocben,  roflet 
mdijrenb  bem  2Beipbrob;Sd)eiben , giebt  felbigeä  nebfl 
ben  in  Butfer  cingelod)ten  Äirfd)en  in  bie  Slerrine, 
unb  rirf)tet  bic  Suppe  baruber  an. 


11.  Suppe  \)on  frtfd[)en  ^irfc^en, 
auf  anbere  '.Hrt. 

?Kan  reinigt  bie  ^irf^en  uon  ben  Steinen,  fe^t 
ftc  aiebann  mit  SBaffer,  geriebener  Bitronenfcpalc, 
ganvem  ßanef}!,  Buder  unb  ctma§  geflogenem  Bn?iebac! 
vu  geuer,  womit  bie  Äirfd;en  gar  gefoci)t  werben. 
dian  giefit  aBbann  Sßei^wein  nad)  ®efd)macf  binju 
unb  idpt  baä  ®anje  nodjmaB  aufloc^en.  .^ie^u  fann 
man  auc^  bie  in  HI.  M 19.  angegebenen  .^irfd^en^ 
Älümpe  geben. 


J\^  12.  Suppe  \)on  trocf'enen  ^irfc^en. 

gur  8 ^erfonen  nimmt  man  i % Äirfdben,  faurc 
finb  biem  bie  befien.  Solche  werben  im  ^Olorfeyanv 
kein  ge^ofen,  unb  in  SBurfeln  gefdnnttenej  ®ei|= 
brob  ober- etwas  gebranntes  9)tebt,  em  Stiicf  ßanebi 
unb  Bitvonenfchale  hinjugegeben.  9lun  gic^t  tmn  ge. 
porig  äßaffer  baraitf  unb  la^t  eS  eine  halbe  Stunbe 
lod)cn  reibt  eS  bann  burd)  ein  Sieb,  giebt  Buefer 
unb  Stotbwein  nad)  SSelicben  v«/  vbjlet  SBcmbrobwur. 
fein  in  SSutter  unb  rid;tet  bic  Suppe  baruber  on. 
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JW  13.  7( cpf  cl  5 © uppe  mit  SBcin. 

^ieju  ftnb  SSorftorfer  llepfd  bi'c  be|!cn.  9iad)bcm 
12  ©turf  gefd)alt,  fd)neibet  man  ftc  in  ©d^eiben,' 
einen  ßoffei  öoU  S!)?ebi  unb  tbut  e§  51t  ben 
2fepfeln,  giebt  ein  Huartier  SBaffer  barauf,  la^t  fte  fo 
lange  foc^cn,  biß  fte  gar  ftnb  unb  reibt  fie  bann  burd^ 
ein  ©ieb.  !l}?an  verliefet  unb  mafd[)t  nun  t 'tt  ßorins 
tben,  tl}ut  fte  mit  einem  ©tficf  6anel()l  unb  etwa§  Bi' 
tronenfd)ale  mieber  ju  ben  2lepfeln,  Idpt  alle6  nodf) 
eine  bötbe©tunbe  fod()en,  giept  md^renb  bemi  Dinars 
tier  meinen  SBein  mit  8 ßotl)  nermifcbt,  binju, 
unb  röl)rt  fodf)cnb  biefeS  gule^t  mit  bem  ©eiben  non 
4 ©iern  ab.  ^ie  in  III.  JW  18.  befd^riebenen2lepfel; 
Älömpe  legt  man  in  bie  Serrine  unb  ricl)tet  bie  ©ups 
pe  baruber  an. 

JW  14.  Tfepfet  s ©up pe. 

5)?an  nimmt  S5orflorfer  5lepfel,  fdl)dtet  fie  ab, 
fc^t  fte  mit  Sudler,  SBaffer  unb  Sitrönenfdjale  ju  geuer, 
Id^t  fte  ein  wenig  focl^en  unb  rubrt  folcbe  burd()  einen 
^uri^fcblag,  quirlt  biefeg  mit  ©ibottern  ab,  unb  bes 
flejlreuet  bie  ©uppe  mit  Sudler ' unb  Ganebl.  Silan 
fann  aud[)  etwas  Sitt^onenfaft  baran  geben. 

15.  .^)ei belbccrcn  s ©uppc. 

9lad()bem  bie  Äeibelbeeren  gewafdf)en  unb  abges 
laufen,  focljt  man  fte  in  SBaffer  eine  ^albc  ©tunbe, 
bann  rul)rt  man  fie  burc^  einen  £)ur^fcblag,  giebt 
ettpaä  2Bein  unb  Sucfer  baju  unb  Idft  eS  nod;malS 
burdjlocpen.  0lun  richtet  man  bie  ©uppe  über  ges 
roflete  SSeifibrobfcheiben  an,  unb  jlreuet  Sudler  unb 
ßanehl  baruber. 

J\^  16.  .ödiQC^’wttcn-^uppc. 

5luf  einige  ^anb  ooU  .^agebutten  nimmt  man 
etwas  tn  SBurfeln  gefchnitteneS  2Bei0brob,  giebt  SBafi 


fer  barauf,  läfjt  tveid)  foc^en  unb  reibt  e6  afö; 
bann  bitrc^  ein  @teb,  giebt  ßucfer  auf  einer  äitrone 
abqcricben,  geflogenen  ßanegt  unb  SÖein  nad)  @ej 
fd^macf  binju.  0iid)tet  nun  bie  @uppe  auf  in  Sßiir: 
fein  <]^fd)nittene§  unb  inföutter  qerbgeteg  Söeigbrob  an. 

M 11*  €i'bbccren  s Äaltefc^ale. 

.f)ie§u  fmb  bie  fteinen  ^otj^^rbbeercn  bie  beften. 
Wtan  nimmt  bieroon  einen  guten  ©uppenteUer  noU, 
ncrlieg  unb  mdfcbt  felbige,  fcguttet  fie  bann  in  bie 
3:errine,  gicbt  eine  ®outeiae  guten  9?otbmein  mit  f 
S3outeiUe  SBaffcr  üermifdbt,  mie  audb  12  — 16  £otb 
iJuder  unb  etmaS  gezogenen  ßanebi  binju. 

18,  .^irfc^cn  s .^altefc^afe, 

'5Bon  1 fauren  Äi-rfdben  bobret  man  bie©tetnc 
au§,  focbt  bie  .^irfd^en  mit  3uder  unb  einem  ©tücf 
(§anebt  meid)/  unb  fc|t  ffe  jurücf.  S)ann  ftogt  man 
1 Äirfcben  imSKorfer/  fo  bag  bie  ©teine  jerquetfegt 
ffnb/  giebt  eine  S3outeiIte  SÖaffer,^  Siti'onenfcbate  unb 
ein  ©tud  ßanegt  unb  lagt  eä  eine  S3ierte(i 

flunbe  iod)en,  giegt  e6  bann  bureb  ein  ©ieb,  tbut  i 4L 
Suder  unb  eine  S5outeiUe  SÖein  btnju.  SBenn  ber 
Suefer  barin  gefd)mot3cn,  fe^t  man  biefeä  in  ben  .tets' 
ler,  bamit  e§  recht  fait  merbe/  unb  menn  angerid)tet 
voerben  foll,  fo  legt  man  bie  in  3ucfer  gefoebten  Äir; 
f^en  nebfl  gerbroebenem  bnften  Smiebad  in  bie 
Slerrine  unb  giebt  bie  dtaltefcbate  barüber. 

19.  .^imbeei*cns.^altcfc^ale. 

2fuf  einen  ©uppentclter  ooK  Himbeeren  rechnet 
man  i SSouteiden  guten  9lotbmein.  2fuä  ber  .^dtftc 
ber  v^imbeeren  brudt  man  ben  ©aft  auö,  unb  bie 
anbere  ^dlfte  giebt  man  ncbfl  bem  ©afte  ju  bem 
SBein.  >?)iegu  mug  noch  x ®outeiüe  Gaffer  unb 
3udcr  nac^  ©efebmad  gegeben  rnerben. 
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JVf  20.  ^firfd)en  = .^altcfc^ale. 

£)ie  ^firfrf)en  tvcrben  gefd()dtt,  ttnb  burcl^9efd)niti 
fen,  bann  mit  fein  geflogenem  burc^gefiebten  SucFet 
bief  beffreut,  momit  fie  einige  ©tunben  fleben  muffen. 
3tBbann  gie^t  man  9'ti)einmein  ober  fei)r  guten  granä:- 
mein  barauf  unb  giebt  baju  fteine  Siuferpld^ci^en. 


\ * 

F.  Sßeins  unD  S3iei*5©uppen* 


JVf  1.  2Sein5©uppc  tnit^djitarjs^Brob. 

SSon  bem  S5robe  mevben  runb  t)erum  <Sd)eiben 
gefebnitten,  unb  gelbbraun  geroftet,  SBenn  fold;e  falt 
geworben,  brid)t  man  fte  in  ©tuefen,  unb  Idfit  fie  in 
Gaffer  ein  wenig  folgen.  2)arnad;  wirb  biefe6  burd}i 
gerieben  unb  5Bei|wein,  Bilder,  (Sanebl,  Bitronenfdialc 
unb  3iofinen,  welche  oorber  gar  ge!o^t  finb,  bajuge= 
geben.  2!)ann  mu^  alles  mit  einanber  burcbb’ocben, 
wornad;  bie  <Suppe  angerid^tet  wirb. 

^2.  SBeins^uppc  mit  9Bcip  = 55rob. 

^ur  4 ^erfonen  nimmt  man  für  4 pf.  feines  ges 
riebeneS  SBeipbrob, -4  (Suppeiis  Seiler  uoll  Sßein  unb 
SBaffer,  jebo^  mehr  SBein  als  SSaffer,  etwas  fein  aci 
badte  Sitronenfcbale  unb  Buder.  :£»iefeS  alleS  wmb 
gehörig  jufammen  gefod)t  unb  mit. 3 (^ibottern  abge'; 
rubrt.  5Ö?an  bann  aud;  flatt  beS  SBafferS,  SBei^bier 
nehmen  unb  ein  wenig  geflogene  ßarbamom  gugeben. 

3.  SBcin  = ©uppc  mit  Korinthen. 

9)lan  feht  gut  gewafchene  ßorinthen,  Bitronen; 
fcbalen,  ein  wenig  gefloftene  ßarbamom  unb  Buefer 
auch  fein  geriebenes  unb  burchgefiebtcS  Siocfenbrob  ju 


'^6 


^cucr,  Id^t  c§  eine  SÖeiie  fod^en,  bann  ^iebt  man 
Sßein  nadb  ©utbunfen  baju,  oerfuc^t  ob  fte  gut  i(t, 
unb  neigtet  fte  bann  an. 

JS/M'h*  au tn  i (Suppe. 

Ttuf  eine  t>albe  S5outeittc  SBeigmein,  unb  eben  fo 
biet  SBaffer  nimmt  man  6 @ier,  quirlt  felbigc  mit 
Suefer  unbßanebl,  fe^t  aüe§,  in  einem  großen  Slopfe, 
in  meldbcm  e§  ^la^  jum  2(uf(ieigen  bat,  ju  geuer; 
c§  mu^  aber  beftdnbig  gequirlt  merben.  SBenn  bic 
©uppe  anfdngt  ju  freigen,  fo  mu0  fie  gleich  oom 
^euer  genommen  werben.  Statt  beä  SBeinö  unb  be§ 
^affer§  fann  man  audb  ein  Quartier  S3roiban  ober 
SBei^bicr  nehmen. 

JVf  5.  SBeinsSuppe. 

©in  fleiner  ßbffel  ooll  5Kehl  wirb  mit  4 Sofb 
guter  frifdher  ©uttcr  gefdhwiht  unb  mit  4 SSiergldfer 
»oll  Sßaffer  nebfl  einem  guten  ©tfuf  ©anehl,  unb  '^U 
troncnfdhale  gebodht.  3)ann  giebt  man  3u(fer  nach 
^Belieben  unb  eine  ®cutcille  SÖSein  hinju,  unb  Idpt 
e§  bis  jum  .S^odhen  fommen,  rührt  bie  ©upp^c  bann 
mit  einigen  ©ibottern  ab  unb  richtet  fie  über  in 
SBürfeln  gcfdhnitteneS  unb  in  ^Butter  gerofieteS  SÖei^; 
brob,  ober  über  bie  in  HI,  JW16.  befchriebenen  .Klüm:^ 
pen  an. 

^ 6.  SBeinfuppcmit  auf  .^ol; len  ges 
rüfbetem  SBcipbvobe. 

gür  4 Pf.  in  ©cheiben  gefchnitteneS  SBei^brob 
rollet  man  auf  Sohlen  unb  legt  eS  in  bic  Serrine. 
2)ann  giebt  man  in  einen  Sopf  12  ©ewürjnclfcn, 
ein  gutes  ©tücF  ©anehl,  äitronenfchale  unb  12  Soth 
Buefer,  gie^t  hie^^a«f  fi«  balbeS  iCluarficr  SBaffer  unb 
liipt  eS  eine  2Stertels©tunbe  fochen,  oerfucht  nun  ob 
cS  recht  jlarl  nadh  ©ewürj  fchmedt ; i|l  bieS  ni*t 


ber  San,  fo  giebt  man  noc^  ctma§  binju.  5Jun  gtcpt 
man  eine  S5outeiUe  guten  9iotbmein  baju,  Id^t  tiefen 
Sßein  bamit  fod)enb  beift  merben  ^unb  ridbtet  bann 
bie  ©u)3pe  fo  l)d^  mie  moglicb  über  ba6  gerofiete 
SBeiprob  an»  Sinbet  man  bie  ©uppc  nidbt  fü^  ges 
Jtug,  fo  giebt  man  noch  etma6  Bucker  binju. 

1 

JW  7.  2Scin  = <Suppc  mit  ^ertgraupen. 

5Dtan  fe^t  I % ^erlgraupcn  mit  f £luartier 
SÖaffei*  unb  einem  ©tuef  fri'fcbev  SSutter,  etmagßanebt, 
unb  Gitronenfdbale  auf’ä  S^wer,  füllt  nadb  unb  nadb 
noch  i £Uiartier  SBaffer  b”^S^  Idft  eö  2 gute 
©tunben  gelinbe  fod)en;  bann  - verliefet  man  I % 
Gorintben  ober  Siofinen,  mdfebt  fie  rein  unb  tbut  ftc 
gu  ben  ©raupen,  momitfold^e  gar  f’oeben  muffen;  giebt 
oläbann  ein  b^ibeö  £luartier  SÖcifimein  unb  SucFer 
uad;  ©efebmaef  baju,  Id^t  c§  jufammen  auffoeben, 
unb  rubrt  bie  ©uppe  mit  ©igetb  ab. 

V 

JW  8.  S55cins©uppc  mit  DieiS 
wirb  auf  biefelbe  2(rt  5ubercitet  mie  bie  oorbergebenbe. 

JW  9.  2Öcin5©uppcmit  @cicö. 

9J?an  febt  brei  SSiertel  Huartier  Söeiftmein  unb 
ein  SSiertel  Quartier  SBaffc;>  mit  etma§  ßanebl,  3itro= 
uenfd)ale,  Buefer  unb  ein  menig  ©alj  iu  Scuer. 
SBenn  biefeö  foebt,  n'ibrt  man  4 gotl)  ©rie^  mit 
SBaffer  eben,  unb  quirlt  ibn  in  ben  foebenben  SBein, 
melcber  bamit  eine  8Siertel;©tunbe  noch  foebt.  ^ann 
rubrt  man  bie  ©uppe  mit  2 ©igelb , bie  mit  SBein 
angerubrt  ftnb,  ab,  unb  richtet  fie  an. 

•Mio.  2Bcins©uppc  mit  n)cipem©ago. 

, Sn  faltem  SBaffer  merben  6 gotb  meiner  ©ago 
rem  gemafeben  unb  bann  mit  .1  halben  Quartier  fdl^ 
tem  SSaffer , Bitronenfcbale  unb  ganjen  ßanebl,  ju 
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Seuer  gefegt,  unt)  n>enn  ber  (Sago  gar  ifl,  giebt  man  ein 
halbes  Quartier  Siothmein  iinb  Sutfcr  hinju,  momit 
ter  (Sago  eben  nocl)  auffochen  muß. 

JW  11.  2ßcin=©uppe  mit  braunem 

© ag  0. 

9)?an  nimmt  f % braunen  ©ago,  wdfdbt  ihn  ab, 
bringt  ihn  mit  faltem  SBalfer  su  geuer,  uno  Idpt  ihn 
quellen.  S)ann  giejjt  inan  ihn  auf  ein  @ieb,  unb 
gie^t  einigemal  falteS  SBaffer  baruber,  ba§  er  flar 
merbe.  9iun  fe|t  man  ihn  mit  SBaffer,  ßanehl  unb 
3itroncnfd;ale  micber  auf’S  Seuer  unb  Idft  il;n  fo 
langfam  meich  voerben.  SKan  a^te  aber  barauf,  ba0 
er  nicht  anbrenne.  SBenn  er  mcich  genug  iff,  fo  giebt 
man  1 S3outciIIe  guten  Siothmein  unb  12  £oth  Sudler 
I)inju  unb  Idpt  biefcS  jufammen  einige  9)?inuten  burdh: 
fodben,  aber  ja  nicht  langer,  meil  berSBein  fonft  feine 
Äraft  oerliert.  SBer  ©aure  liebt,  fann  auch  noch 
maS  Sitronenfaft  hin^fugeben. 

J\ß  12.  SBeinsSuppe  mit  .Kummet. 

9)tan  feht  l £luartier  SBeipbier]  ober  audh  SBafs 
fer  mit  8 ßoth  geriebenem  Älarbrob  unb  ein  oiertel 
Soth  geflogenem  Äümmcl  ju  S^uer,  rührt  foldheS, 
nathbeni  eS  eine  5Siertcl;©tunbe  gelocht  hat,  bqrdh 
ein  ©icb,  giebt  bann  hin5U  4 Soth  abgefochte  Gorins 
then,  Sitronenfchale,  eine  ©tangc  Ganehl,  Suefer  nach 
(^efehmaef,  3 &otl)  S5utter,  etmaS  ©alj  unb  jule^teine 
58icrtclsS3outeilIc  SBeipmein.  S)ann  mirb  fte  mit  ßi? 
bottern  abgeruhrt. 

JVf  13.  ©uppc  mit  einem  35 erg 
für  6 ^erfonen. 

3u  einem  Quartier  SBcif hier  unb  einer  halben  S5ous 
teilte  SBci§mcin , ober  halb  SBaffer  unb  halb  SBein 
nimmt  man  8 ^ibotter,  8 ßotl;  Surfer,  etmaS  geftos 
^cneßarbamom  unb  Simmt,  auch  Sitronenfchalc,  unb 


@d)ei6cn  böDön,  2 Sotl^  frifc^e  dufter  mib  ctm^  ©«rj, 
9)Jan  fcblagteS  fo  lange  aurbem  geuer  biä  ber©rf)aunt 
fein  ge«)orben  ift  unb  bie  @ier  gar  ftnb,  3n  bem  ®cra 
nimmt  man  8 fiotf)  geriebenes  ©cbmarj^brob,  4 ßot? 
feinen  Sucfer,  4 Sotb  fein  geflogene  9}?anbeln  iinb 
4 ßotb  (5orintben,  bie  borber  erjf  gar  gefo^t  finb^ 
fe^t  bieS  alles  mit  4 ßotb  Butter  aufS  Reiter  unb 
la§t  eS  braun  werben,  jebocb  mu§  man  ft0  in 
nebmen,  ba^  es  nid)t  ju  bu^^t  'vieb,  weil  eS  fonff 
leidet  wieber  auSeinanber  fallt , briuft  eS  bann  iit 
einen  nid;t  jii  fleinen  Stricbter  redbt  fejt  hinein  unb 
jtulpt  biefen  S5crg  bann  in  bie  Sterrine,  unb  richtet 
bie  ©up^e  forgfdltig  barüber  an. 

JW  lii,  2Betns>©uppe  mit  (S^ocoUbe. 

50?an  Üft  eine  bulbe  Safel  ober  4 l^otb  geriebene 
Ghoeelube  mit  einem  halben  0uart.  Sßaffer  etwas  focbeit 
bann  giebt  man  eben  fo  bielen  SBein  binju,  wie  audb 
einige  ©tiufe  3u(fer,  Idft  folcbeS  gut  mit  einanber 
burebfoeben,  riibrt  bie  ©uppe  bann  mit  4 (^ibottern 
ab  unb  ridbtet  fie  über  gcrbfletete  SBeipbrobi  ©cbeU 
ben  an. 

JVf  15.  ^b«5CoIabe  = ©uppc  mit  2ödn. 

@in  9)?aa0  2Bei§wein  unb  eben  fo  biel  Sßaffer, 
eine  halbe  Safel  ßbocolabe  in  ©tücfen  gefd;lagen  unb 
eine  SBeile  barin  ^ergeben  laffen,  fe^t  man  jufammeit 
aufs  Seuer  unb  rührt  eS  mitunter  bis  biefeS  focht. 
9)lit  Bugeben  beS  SueferS  riditet  man  ftdb  nad)  ber 
©ü^igfeit  ber  Gbbcolube.  S3eim  2Cnrid;ten  wirb  bie 
©uppe  mit  Buefer  unb  ßanebl  befireuet. 

JW  16.  iSiftÄ©uppb. 

Bü  einem]  Seiler  boÜ  SBcifibier  nimmt  man 
1 ^ibotter  unb  einen  halben  ßoffel  ooll  9J?ehl,  rührt 
beibeS  mit  bem  S5iere  falt  an,  giebt  etwas  Bitronen^ 
faft  unb  ©bhale,  Üanehl/  Buefer  unb  ein  wenig  ©alj 
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^incm,  läßt  biefeg  unter  beftänbiqem  Stühren  auf 
«linbem  gener  auffocbcn,  unb  rußrt  atgbann  bie 
©u^jpe  über  gerofteteS  SBeißbrob  ober  Swtebacb  an. 

M 11.  2Barm=^iei:. 

, SJtan  fe^t  ein  Sluartier  SBeißbier  ju  ^euer,  unb 
wenn  eö  gut  gefcbäumt,  giebt  man  2 ßot()  S3utter, 
ctmag  gejtoßenen  (Sanebl,  Sucfer,  ein  wenig 
unb  Sitronenfdjatc  binju.  ©obalb  e§  fodbt,  rübrt 
man  eä  mit  4 ©ibottern,  bie  juöor  mit  6 Söffet  oolt 
fußen  glott  ober  0?obm  eben  gerührt  finb , ab ; unb 
richtet  eg  über  in  SBürfetn  gefd^nittene^  2ßeiß;  ober 
©vobbrob  an. 

18.  S5iei*5©uppe  mit  ®rie§. 

©in  halbem  5D?aaß  ober  £luarticr  S3roiban  wirb 
mit  3u(fer,  Sitronenf^ale  unb  Sitronenfaft  ju  ^euer 
gefegt,  ^enn  e§  focht,  nimmt  man  ein  oiertet  % 
gewafd)enen  ®ric6  unb  rührt  ihn  in  ben  fod)cnben 
feroihan,  aber  oorfidhtjg,  ba  er  fich  teidff  in  ,Stum; 
pen  feht,  läßt  ihn  bann  bei  ofterm  Umrühren,  bamit 
er  nid)t  anbrenne,  fo  lange  fochen,  bi§  er  gar  iff. 
2llgbann  giebt  man  noch  2 9)taaß  fochenben  S3roihon 
hinju  unb  läßt  biefen  ein  wenig  bamit  auffoepen. 
^achbem  bie  ©uppe  angerichtet,  wirb  folcße  mit 
3ucfer  unb  ©anehl  beffreuet. 

JVf  19.  S3icr  = ©uppc  mit  ©raupen. 

3luf  4 8oth  ©raupen  wirb  ein  SJtaaß  ®roil;an 
genommen,  ber  aber,  um  Suefer  ju  fparen  nidbt  ju 
alt  fc'pn  barf,  S5eibe§  wirb  falt  aufgefcht,  unb  wenn 
eö  halb  gar  iff,  wirb  Suefer,  3itronenfd;ale  unb 
tronenfd)eiben  baran  gegeben,  unb  iff  alle§  gar,  fo 
beffreut  man  bie  ©uppe  mit  äuefer  unb  ßanelff. 

J\I  20.  55  i e r s © u p p c mit  © r a u p e n. 

Sn  1 SDtaaß  S3roihan  focht  man  8 Soth  ©raus 
pen,  thut,  wenn  bie  ©raupen  beinahe  gay  finb. 
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Sticfev,  3itroncnfd)a(c,  unb  ein  t'ievtcl  'It  ge; 

wnfdtjene  3^oft'nen  hinein,  ©lebt  bann  naef)  imb  nad^ 

jum  völligen  ©annerben  nod)  1 ?!}?aa0  foebenben 
S3roü)an  bin^u-  3ulc|t  n'ibvt  man  biefc  @up^e  mit 
bem  ©eiben  non  4 ©fern,  bte  junor  mit  2 ßoffel 
noH  fufen  0Jobnt  angerubtt  finb,  ab. 

21.  S5icr  5 <Sup  pc  mit  DlciS. 

:^){cfe  mirb  eben  fo  gefoebt,  «I§  bie  ©ier;@uppe 
mit  ©raupen. 

' 22.  • 0*lofbtt)ein;.^altcfc{)aIe. 

9}?an  nimmt  ju  einer  halben  S5outeiIIc  8?otbmem 
ein  Quartier  9vobm  ober  frifebe  S)?ilcb,  ben  ©aft  non 
einer  äitrone,  baS  ©elbe  non  4 ©iern  unb  8 big  10 
ßotb  geriebenen  BudPer.  T)a^  ©ie.rgelb  mirb  erjVmit 
bem  Suefer  ein  wenig  gerül)rt,  bann  fommt  bei 
tmmcrwdbrcnbem  OJubren  ber  Sitronenfaft,  bann  ber 
Siotbwein  unb  julebt  ber  9tobm  baju.  SDie  Äalte; 
fdbale  barf  aber  nur  eben  nor  bem  2Inricbten  §ube; 
reitet  werben.  2Ber  eg  liebt  fannSSigquit  ober  Heine 
Bwtebaefe  baju  geben. 

JW  23.  2Sein;.^altefcbare. 

5D?an  reibt  eine  Sitrone  auf  12  £otb  BudPei^  ob, 
legt  biefen  in  bic  Serrine  unb  briuft  ben  ©aft  bet 
Sitrone  barauf,  giebt  bann  1 Üluartier  SBaffet  unb 
eben  fo  nielcn  2Öci^wein  binju  unb  legt  bort  augge; 
baefenen  Bwiebact,  wie  oueb  8 i^otb  abgefodbte  ßorm; 
tben  hinein. 

24.  ^icvs.^alte[cbalc 

SBei^bier  i.^altefdbale  wirb  auf  biefelbc  7Cvt  ju; 
bereitet,  nur  giebt  man  etwag  fein;  geriebeneg  ©rob; 
brob  unb  weniger  Suefer  hinein,  ‘-^lucb  wirb  fein 
SBaffer,  fonbern  lauter  S3ier  binjugegeben. 

4* 
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JV?  25.  5^ccupifc^e  .^altc f c^ale. 

9)lan  nimmt  fein  geriebenes  9lo(fenbrob,  ru^rt 
einige  ßoffet  noU  fü^en  Slabm  unter  33itterbier,  unb 
siebt  3u(fer  unb  ßane^)l  nucb  ©efcbmmf  binju. 


III. 

Vnn  it  l ü ttt  9 e n. 


JVf  1, ' ©rope 

2Cuf  1 41  fi^iereS  S^inbfleifdb  nimmt  man  8 üotb 
gutes  9tierenfett,  meldbeS  gleich  mit  bem  §lctfcl)c 
burdbgehaift  mirb.  £>ann  fcbmibet  man  in  8 8otb 
SSutter  2 fein  gebaute  ßb^Iotten  gar,  unb  nacbbem 
bie  löutter  abgefublet,  rübrt  man  12  ßotb  eingci 
weichtet  unb  gut  mieber  auSgebru^teS  Söeifibrob, 
non  8 (5iern  baS  ©elbe/  etmaS  9)tuScatenbliitbe  unb 
©als,  unb  giebt  bann  baS  gebaefte  ^leifd;  binju,  av- 
beitet  alles  gut  bureb,  unb  fugt  julebt  baS  5u0cbnec 
gefcblagene  @hr>etf  non  .6  €iern  bet.  5Jiun  fbrmt 
man  2 onale  .plumpe  baoon,  beffretcbl  fie  mit  Qi: 
weif,  beftreuet  foldbe  mit  SwiebacF,  unb  baeft  fte  bann 
in  ber  S^lortenpfanne  gar.  ÜJtan  fann  bie  .klumpe 
in  ^Bouillon  s ©uppe  geben  ober  auch  mit  einer  @ars 
bellen;©auce  (XII.  JW  4Ö.)  anrid[)ten, 

/ 

2.  ©rope  SIcifcb  = .^lumpc 
uuf  anbere  2ii-f. 

50?an  b^<Jf  ^ 4t  febiercS  «Äalbfleifcb,  ein  bal^cS 
^funb  mageres  ©dbrneinefleifcl;,  4 8otb  8?inbernicrcn; 
fett,  einige  ßbaiotten  unb  ^'etcrfilie,  rcd;t  fein.  Sc^t 
Sebt  f^neibet  man  6 8otb  SBeifbrob  in  ©tüd'en. 
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gicft  fette  JBouiflon  baraiif,  unt)  t5ft  e§  öuf  öeKiu 
l)em  Seuer  ganj  weicl)  «nb  bicf  werben«  ^un  giebt 
man  ein  ©tiuf  frifd)e  S5utter,  3 Qanje  ©ier  iinb  3 
©ibotter  binju  unb  rubvt  e§  bamit  auf  bem  ^euec 
ab«  S)ann  tbut  man  ba§  ge()a(fte  ^leifct)  ncbf!  et= 
maö  5!}tu§catenblüt^e  t;inju,  unb  reibt  nun  bie  ganjc 
COtaffe  gut  burd^*  2tt§bann  bejl:reid)e  man  eine 
©ct;ü|Tet  mit  S3utter,  gebe  bie  %axct  barauf,  forme 
fie  ooat  ober  runb,  gebe  etwaö  fette  ^Bouillon  barunc 
ter,  jleHe  bie  @d;u_ffet  in  eine  Sortenpfanne  unb 
baefe  bie  ^ricanbelte  in  ^ ©tunben  gar. 

3.  .^lum  pe* 

S}?an  bndft  1 % fd)icfß§  mageret  Äatb?,  unb  ^ % 
Stinbfleifd;  unb  8 ßotl)  Stinbernierenfett  red;t  fein, 
giebt  etwag  fein  gebaePte  ^eterfitie,  unb  fein  gebaute, 
in  33utter  gefdjwi^te  (5I)alotten  binju«  Sann  mad)t 
man  ein  Stiibrei  oon  6 ©iern  unb  einigen  ßoffeln 
uoH  93ti(d)  mit  8 Sott)  frifd)er  S5utter,  unb  wenn 
baffelbe  erfaltet  ift,  giebt  man  baö  gebadPte 
3 ganje  @ier,  12  ßotb  geriebene  (Semmel  unb  für 
6 Pf.  SJtuäcatenblütbe  binju , arbeitet  alle^  gut  burdb, 
unb  faljet  eö  nach  ©ef^maeP.  9tun  macht  man 
runbe  Älümpe  baoon,  unb  fe^t  einen  jur  ^^robe  in 
foebenbe  23ouilIon.  SfP  berfclbe  ju  weicb>  fo  giebt 
man  gu  ber  5Dtaffe  noch  einige  roI;e  ßibotter,  ijl  er 
5U  bdrt,  noch  einige  i!:offel  ooU  :Souillonfett. 

JW  4«  9^ inbf  l eif  unb  lcbcr=^lu-mpc. 

^ieju  nimmt  man  % fcbiere§  9tinb;  ober 
Äalbfleifdb,  4 Sotb  SebfenmarP  ober  Stinbernierenfett 
unb  bdcft  e§  jufammen  red;t  fein«  0^un  wefebt  man 
6 ßotb  SBei^brob  in  5Dtilcb  ein,  brüeft  eä  fejb  wies 
ber  auä  unb  giebt  eä  mit  3 ganzen  @iern  unb  iwei 
^iergelb  §ü  bem  gleifcbe.  Sann  febwi^t  man  eine 
fein  gebaePte  Zwiebel  in  6 gotb  -^Butter  weich,  tbut 
fie  nebfi  etwag  geflogenem  Pfeffer,  Cltelfen  auch  Siiös 


I 
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cfltenbh'tti)e  ;|u  ber  9J?afTe,  arbeitet  alleJ  gut  burdb 
unb  macht  tlcine  runbe  ^fim^e  bauon. 

£)ber:  3u  8 ßoth  get)acften  SitnbfldfcheS  nimmt 
man  4 Sotb  Äalberleber,  weiche  fein  gehadPt  unb  bur^ 
einen  2)urchfch(ag  gerieben  wirb,  2 Söffet  uoÜUS^wei; 
neblut,  etwa§  Slhiwian,  9>?e(fenpfeffer,  geriebene 
(5h«lotfen,  6 Soth  eingeweidjteS  SBei^brob,  6 Sotl) 
äSutter,  weiche  ju  ©chaum  gerieben  wirb,  i ©igeib 
nnb  3 ganje  @ier.  oben  Genannte  wirb  gut 

burch  einanber  gerührt.  Sff  bieggefchehen,  fo  oerfucht 
man  einen  Ätump,  finbet  ma^  ihn  ju  weich,  fo  giebt 
man  nod)  bag@eibe  non  2 ßiern  ju  ber9)taffe,  ift  er 
öber  gu  hart,  noch  etwäg  SSouiUonfett. 

5.  ^albf lcifch  = .^lumpc. 

SOtan  nimmt  ht^S«  Äaibfleifchs^arce,  fo 

(Seite  12.  M 31.  befchrieben,  formt  hirraug  fieine 
Äiumpe  unb  giebt  fie  eine  SSiertei ; ©tunbe  üor  bem 
2(nridhten  in  bie  fochenbe  ©uppe. 

6.  .Jjuf;necftcifch=^lumpe. 

gjtan  nimmt  bag  SSrufifleifch  öon  1 ^uhn,  fehnt 
cg  aug  unb  Äaiberpriefe 

(©d)wefer).  2)ann  rührt'  man  4 Soth  SSutter  mit 
3 (Jigeib  ju  ©d)(ium , weidht  bie  Ärumen  oon  einem 
©emmei  in  50^üch  ein,  unb  nad^bem  man  fte  wieber 
auggebrüeft,  giebt  man  fte  gu  bem  gieifchc  unb 
eiern  nebjl  etwag  9}tugcatenbiuthe  unb  fein  gebaefter 
^eterftiie.  Suie^t  fommt  bag  non  2 eiern  §u  ©d;nee 
gefchiagene  eiwei0  hingu. 


Ml,  ©dh  wdbifc^e  ^lope. 

5Jtan  macht  uon  2 (Jiern,  1 guten  Söffei  uott 
5)?ehl/  etwag  SJ^ilch  unb  ©aig,  einen  nicht  gu  bun^ 
nen  ^ annefudhensSeig,  baePt  baoon  2 3 '»Pfannes 

buchen  in  «utter  nur  auf  einer  ©eite,  iegt  leibigc, 
tag  ne  erPaiten,  auf  ein  ©peefbrett.  «Jlun  macht  man 
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eine  ^arcc  oon  einem  J)alben  % fein  gebneften,  mit 
4 £otb  5ilierenfett  üermifebten  9^intfIeifdE)eä,  giebt  baju 
6 ßotb  in  9}?iicb  eingemeiebteS  unb  troefen  mieber 
auSgebrücfte§  SBeipbrob,  ein  Öviibrei  non  _3  ganzen 
(Siern  mit  S5utter,  bn§  ©elbe  nan  3 ro^en  (5iern,  eine 
febr  fein  gebnefte,  inSSutter  gar  gefcb_mibte3miebe(  unb 
eine  gute  ^rife  SJtugcatenbuitbe,  reibt  alte6  gut  burd; 
einanber  unb  nerfud;t  ob  eS'Satj  bebarf.  23on  biefer 
garce  ftreiebt  man  auf  bie  ungebadfene  ©eite  beä  ^fans 
nefuebenS  einen  guten  50?e[ferrü(fen  bief  auf,  roEt  felbis 
gen  biöjur  v^dlfte  fejf  jufammen  unb  fd^neibet  ibn  bann 
burd).  58on  ber  SloUe  fdbneibet  man  2 fingerbreite 
©tüde,  metebeö  bie^l60e  ftnb,  unb  oerfdbrt  mit  bem 
übrigen  Sbeit  ber  ^fannet'ud)en  eben  fo.  9^un  legt 
man  bie  dtlo0e  mit  einer  ©cbaumfelle  bebutfam  in 
bie  foebenbe  ©uppe,  ld0t  fie  auf  gelinbem  §euer 
nige  50tinuten  langfam  fod;en  unb  oerfuebt  bann,  ob 
bie'  g'arce  gar  ift.  fold)e6  ber  gall,  fo  nimmt 
man  fie  berauS  unb  legt  fie  in  bie  ©uppenterrine, 
morüber  bie  ©uppe  angerid)tet  mirb,  ^iefe  dvl60e 
fann  man  auep  §u  ^ricaffee’ä  benupen,  nur  mu0  man 
ba§  Sleifd),  menn  e§  gar  ip,  au§  ber  ©auce  berauös 
nehmen,  um  bie  Äloge  barin  ju  fodpen. 

8.  © c^n) ent m c klumpe. 

Sn  einem  fleinen  breiten  Slopfe  ober  Äeffel  legt 
man  6 ßotb  S5utter,  Idpt  fie  fd^meljen  unb  giebt 
bann  3 ßoffel  ooll  9}?ebl  bin§u,  womit  e§  ein  wenig 
febwipen  mu0*  Sftun  nimmt  man  eä  oom  geuer  unb 
gieft  nach  unb  naep  für  2 pf.  SOtild;  unter  beftdnbis 
gern  Slupren  pinjiu  Dann  fept  man  ea  wieber  auf’6 
§euer  unb  rfiprt  cä  fo  lange,  bi§  e§  oom  Sopfe  abs 
ld0t.  (?§  wirb  nun  perunter  genommen  unb  j^o  lange 
geruprt,  bi§  e§  falt  ift,  bamit  fiep  feine  ^aut  oben 
auf  fepe.  S'tiin  giebt  man  3 ganje  ©er,  wooon  baä 
SBeife  ju  ©epaum  gcfd;lagen  wirb,  unb  2 ©botter, 
eine  gute  ?)rife  SJtugcatenblfitpe  unb  ©al^  piiuu 
rüprt  eg  gut  burd),  unb  piept  baoon  mit  einem  litu 
nernen,  jebegmal  na0  gemaebten  ßoffel  fleine  klumpe 
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in  focb«nbe6  SBaffev,  vnorin  ftcb  eine  Heine  ^anb  üoü 
.^afergri’i^e  unb  (Salj  befinbet,  lagt  fie  barin  eine 
Viertel; (Stunbe  fodfjen  unb  üerfud^t  bann  ob  fie  gar 
ffnb,  / 

JS^  9* 

.^ieju  nimmt  man  am  liebftch  oongrogen,  wenig 
©raten  gabenben  S'ifc^en,  ba§  Slcifi^,  unb  reinigt 
baffelbc  üon  allen  ©raten,  unb  ber  fiel)  baran  befinbj 
lid)en  fd^warjen  ^aut.  2)ann  fi^wi^t  man  felbigeä 
mit  fein  gegaditcn  dgalotten  in  nid;t  ^u  wenig  S3uti 
ter  einige  9Jtinuten,  aber  nicht  langer,  benn  e§  barf 
■nicht  gar  werben.  S^tun  giebt  man  auf  l % be6  ges 
fchwi^ten  gifchfleifcheä  3 ganje.  ©ier  unb  2 ©ibotter, 
rührt  e§-  auf  bem  geuer  jufammen  burch,  biä  eS 
ein  weidhe»  Stührei  geworben  i|t,  nimmt  eä  bann 
»om  Steuer  unb  hadft  e§  recht  fein.  2Cl§bann  reibe 
man  6 ßoth  Sßeigbrob,  gebe  biefeä,  nebft  2 ©ibot; 
tern,  einer  guten  ^rife  SJJuScatenblütbe  unb  0al^ 
noch  ba,^u,  rühre  alle§  red;t  gut  burcheinanber,  unb 
ma^e  fleine^Äloge  baoon,  bie  in  guter  Souilion  gar 
gefofet  werben^ 

JW  lOi  .^rc b § = u mpe. 

9}?an  nimmt  ben  obern  Xh^if  t>on  .^rcb^fchwana 
gen,  bie  bei  Verfertigung  ber  Ärebäbutter  (©eite  6, 
JW  18  bef^rieben)  jurüefgefebt  ftnb,  reinigt  felbige 
t)on  ben  barin  beftnblid;en  fchwar^en  gaben,  h^eft  fie 
bann  mit  i % .^echtgeifd)  ober  auch  Äalbgpriefen 
(©d)wefer)  recht  fein.  9tun  macht  man  ein  9iührei 
mit  frifcher  Sutter  oon  2 ©iern,  unb  rührt,  wenn 

fertig  \%  baä  ©elbe  oon  3 rohen  ©iern  noch  hinp. 
^iefeä  giebtman  ju  bem  gehacftenglcifche,  wie  auch  3 
Soth  fein  geriebene^  Sßeigbrob,  ctwa§  fein  gehaefte  Suters 
ftlie,  öud)  eitte  Heine  ^rifc  geflogene  g}hi§catcnblüthe, 
2 bi0  3 ßoffcl  ooll  Ärebäbutter,  unb  eine  fein  gehaefte 
unb  in  Suttet  gefchwi^te  ßhalotte^  2lUeä  biefeä 
tührt  mn  in  einer  VierteU ©tunbe  recht  fein,  unb 
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tn(id)t  .bann  Hetnc  klumpe  fcaoon,  3(ucb  fann  man 
bie  Ärebö;Äo^)fe  bannt  fiUten» 

f-  JW  11,  ^ujicrn  s Stumpe* 

S^ad^bem  man  üon  30  @titcf  3tu|!ern  bie  S5arfc 
abgepu^t,  b^ePt  man  fte  mit  ö (Btüd  rein  gemadbten 
(Sarbeüen  gan;^  fein.  S)ann  meiebt  man  6 ßotp 

?ffiei§brob  in  SBaffer  unb  brüdPt  foldbeä,  menn  e§  meidf) 
ift,  rein  mieber  auä.  Otun  rubrt  man  ein  nierlel  % 
gute  ®utter  ju  ©dt)aum  unb  giebt  3 ganje  @ier  unb 
3 Eigelb  binju.  ?(t6bann  reibt  man  noch  3 2otb 
SBeipbrob,  nimmt  ben  (Saft  non  einer  halben  äitrone, 
aucl)  etma6  flein  gebaefte  3itronenfdi;ale  unb  Sltugcas 
tenblfitbe^  unb  arbeitet  alleä  mit  ber  S3utter  unb  ben 
(5iern  gut  bureb.  2(ucb  giebt  man  ba§  SBaffer  non 
ben  2(uflern  binju. 

12.  iBvob  «s  Älömp e. 

3u-8  2otb  frifeber  ^Butter,  melcbe  jit  (Sebaum 
gerührt  mirb,  nimmt  man  2 geriebene  Sßeipbrbbe, 
jebeS  jü  6 ßotb  ©emiebt,  6 @ier,  93?u6catenblütbc 
unb  eine  gute  S^affe  noU  biePen  Oiobm.  SBenn  bie 
©utter  gerührt  ift,  fo  giebt  man  nach  unb  nad;  bie 
©ier,  ba§  ffirob  unb  bie  ^J}?ilcb  binju;  man  fahrt 
' aber  immer  fort  ^u  rühren;  nur  mup  man  fiep  in 
QCebt  nehmen,  ba§  man  bie  9)?a[fe  nicht  i;u  jPeif  non 
S5rob  macht,  menn  fte  fo  eben  jufammen  halt,  fo  ift 
fie  gut.  ,£)ann  flicht  man  einen  .^(ump  mit  einem 
■ nag  gemachten  zinnernen  Sffel . in  bie  fo(^enbe 
Bouillon,  unb  fodte  biefer  noch  äu  meich  fepn,  fo, 
giebt  man  noch  S3rob  ,;;u  ber  3}laffe.  ffieim  Wochen 
■ber  Älümpe  mug  man  nur  bahin  fehen,  bag  bie 
SSouillon  nicht  auä.  bem  Äoehen  ifi,  menn  fte  nach 
nach  hinein  gegeben  merben.  ®iebt  man  fte  an  (Supi 
pe  ober  gricaffee’ä,  fo  mitg  man  baä  gteifeb  herauf 
^tehmen. 
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13.  S^ciös^lump  in 

8 8oti)  9ie{§  werben  mit  fodf^enbem  SBnfTer  ahs 
gebrütet,  bann  logt  man  fl)n  mit  SBajTer  meid),  jebo^ 
nid)t  mufig  unb  redEjt  fteif  !ocben,  unb  wenn  er  !alt 
iji,  giebt  man  binju  4 £otl;  ju  ©ebaum  gerührter 
S3utter,  5 (gier,  moöon  bag  Sßeige  ju  ©ebaum  ge^ 
fcblagen,  einen  halben  ßblfel  öoü  JKofenwaffer,  3 Sotb 
3ucfer  unb  geflogenen  ßanebl,  auch  etwag  abgeriebene 
y.  Sitronenfcbale  unb  n'ibrt  alleg  gut  bureb.  2)ann 
jlreicbt  man  eine  oerjinnte  SSortenpfanne  mit  SSutter 
aug,  legt  ,ben  Älump  hinein,  unb  lagt  ibn  gelbbraun 
werben. 

J\/S  14.  ^iersÄlü  mpe. 

, SJtan  nimmt  auf  6 ganje  @ier  6 ßoffel  ooll  guter 
^Bouillon,  etwag  9}?ugcatcn;®lutbe  unb  0alj,  quirlt 
eg  gut  burdb,  giebt  bie  SDlaffe  in  eine  5)ubbingg; 
gönn  unb  fe^t  folcbe  in  einen  ^effel  mit  focbenb'em 
Gaffer,  worin  fie-  fo  lange  langfam  foeben  mug,  big 
fte  jieif  ifl, 'algbann  ftiebt  man  illumpe  baüon  in  bie 
angeri^tete  ©uppe. 

JW  15.  Äortoffeln  5 .klumpe. 

4 ßotb  frifebe  auggewafebene  S5utter  wirb  mit 
4 Eigelb  ju  ©^aum  gerubrt,  bann  fommt  ein  oiers 
tel  % Slageg  juoor  abgefo(^te  geriebene  Kartoffeln 
binju,  nebff  einem  jerffog^cnen  SwiebadP,  etwag  5)?ug; 
catenblütbe  unb  ©alj,  welcbeg  gut  bun^  einanber  ge= 
rubrt  wirb.  9lun  giebt  man  bag  oon  4 ®iern  511 
©ebaum  gefcblagene  SBeige  noch  baju,  rubrt  eg  no(^; 
malg  bureb,  unb  ffic(;t  bann  mit  einem  nag  gemacb; 
ten  jinnernen  Sbffel  Klumpe  in  foebenbe  ©uppe. 

16.  (Sebaefene  .klumpe  in  ’SSein^ 

' ©uppe. 

8 ganje  (gier  werben  flein  gefcljlagen,  bag  fie 
febaumen.  ^ic^u  giebt  man  9 (gglbffcl  uoU  58tilcb, 
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fe^t  biefe^  <iuf§  ^euer  unb  rü^rt  ju  ber  ®icfe  eis 
ne§  gen?5{)nUd)en  ^Breieg»  ad;te  aber  barauf, 

ba§  feine  ©tücfe  barin  fommen*  ^ann  nimmt  man 
eg  öom  geuei;  «nt*  rubrt  eg  falt  9^un  1fo0t  man 
12  .Biicfer  s Bmiebacfe  unb  giebt  fte  gu  ben  @iern. 
•Dann  üerüefl  unb  mdfcbt  man  4 ßotb  Gorintben, 
reibt  non  einer  3itrone  bic  ©cbate  auf  4 ßotb  3u(Jer 
ab;,  p^t  benfelben  unb  giebt  alleg  mit  noch  etmag 
dgnei)l  ju  ber  S)lap.  91im  bepeuet  man  ein^<Specfs 
br'ett  mit  SJtebl,  mad^t  non  bem  Seige  Idnglicbc 
Älümpe,  bepeuet  fie  mit  fein  gepnittenen  5Kanbeln, 
unb  bdcft  fte  mit  Butter  in  einer  Slortem^fanne  auf 
gelinbem  geuer  gar. 

J\m  11.  3}?anbeln  = klumpe. 

(?g  werben  8 ßotb  föfe  SJlanbeln,  worunter  ftp 
einige  bittere  befinben,  abgewogen  unb  mit  ein  wenig 
5Ötild)  fein  geppn;  baju  giebt  man  4 Eigelb,  bag 
ju  (Sdbaum  gefd)lagene  @iweip  pei  ßoffel  noll  ges 
fcbmoljener  Butter,  5 Sop  geriebene  @emmel,  rubrt 
alleg  gut  burp  einanber,  unb  mapt  banon  fleine 
Äliimpe,  bie  in  einer  mit  S5utter  bepipenen  Slortens 
Pfanne  gelbbraun  gebaefen  werben. 

18.  Qfcpfels  klumpe. 

8 ©tücf  ber  feinflen  3(epfel  werben  gefpdlt  unb 
in  fep  bunne  ©peiben  gefpnitten.  2)ann  giebt 
man  3 ßotb  fep  fein  geriebene  ;^rumen  non  einem 
SBeiprobe  wie  aup  fein  geppenen  (Sanebl,  2 ßotb 
geriebenen  Suefer,  etwag  geriebene  3itronenfpale, 
1 ganjeg  @i  unb  2 ^ibotter,  unb  ein  plbeg  ©lag 
SBeigwein  binju,  unb  reibt  biefeg  alleg  gut  burp  eins 
anber,^  baf  eg  jufammen  pite.  9^un  mapt  man  fleis 
ne  klumpe  baoon  unb  bdcft  fte  in  peipr  ffiutter  ober 
©pmalj  aug,  pebt  fte  aug  bemgette  aufl^efppapier, 
bamit  baggett  ba  hinein  jiebe.  SÖenn  man  fie  nop 
belifater  haben  will;  fo  lap  man,  napbem  fte  ge- 
bacfeii  unb  entfettet,  eine  halbe  ä3outeille  Söei^wein,^ 
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h>orfn  Bu(ferunbßarje^I  jTc^  bcftnbef,  «uffo^en,  giebt 
barin  bie  Äloge  unb  Id§t  fte  fo  eben  ubemaUen, 
2)en  SBein  fanu  man  mieber  bei  ©aucen  ober  ©ups 
))en  benagen, 

JW  19.  ^irfc^  en^^lumpe* 

9?ad>bem  man  1 % Ätrfcben  auSc^efernnt,  fe^t 
man  fte,  wenn  e§  fupe  Ä'irfcben  ftnb,'  mit  i\  ßotb 
Sucfer,  ftnb  eä  aber  faure,  mit  8 ßotl)  Sucfcr,  gcjlo? 
^enen  6anel}l  unb  geriebener  3itt‘onenfd)ale 
unb  Id^t  fte  furj  einfd>moren.  ©obalb  fte  erfaltet, 
reibt  man  12  i}otb  ^eigbrob,  unb  giebt  ba5u  4 
©ibott^r,  baä  SBef^e  fcbldgt  man  ju  ©cbaust,  unb 
4 ßotl)  ungefaljene,  ju  ©cbaum  geriibrte  Sutter. 
^aebbem  folcbe»  gut  bu.rd)geriebeh  i|t,  ^iebt  man  bie 
Äirfcben  binju,  'unb  formt  runbe  lumpe  barauS. 
50?an  fann  fte  in  ^bjlfuppe  fod^en,  fonjt  aber  in 
5Ba|fer,  bann  wirb  eine  ©cbaumfauce  (XII.  M 55-) 
bas.u  gegeben. 


JW  2.Ö.  u 1 1 e i*  s l u m p f . 

Sn  einem  Sluartier  50?ilcb  giebt  man  S 

ßotb  SSutter,  unb  Idpt  biefe§  jufammen  auffocben. 
■Dann  rül)rt  man  mit  biefer  focbenben  ^ild)  1 4t 
5Kebl,  worin  geborig  ©alj.  gegeben,  an.  .^at  man 
nid>t  SJtilcb  genug,  fo  fann  man  atid>  etn>a§  focbeiu 
be§  SBaffer  binjugcben.  ©ficbt  bann  mjt  einem 
Soffel  runbe  Älumpc  baoon  in  fod)enbe§  unb  gefaljes 
ne&  Sßaffer,  unb  menn  fie  ganj  in  bie  .f)obe  gefocbt, 
fo  oerfud>t  man  einen,  um  §ti  feljen,  ob  fte  gar  ftnb. 


JWai.  .klumpe  t)on  ubriggcbliebcnem 
^albg*  ober  ubncr-'S3 raten. 

5Ran  nimmt  bieÄriimen  oon  1 ober  2©cmmeln, 
ie  nad>bem  man  gleifcb  V‘t,  fd;neibct  fte  in  .Sßurfeln, 
unb  gtcbt  fo  bieloS^ilcb  barauf,  bag  fte  barm  bebccft 
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liegen,  fügt  nod)  ein  gutea  ©tficf  ffiutter,  gc^)öc!tß 
i^eterftlic  unb  9)?uacateriblfrtf)e  binju,  irelc^ea  nliea 
gufammcn  aufa  ^cuct  gefegt,  unb  fo  lange  gerührt 
tia  ea  ein  fldfer  Scig  wirb.  X)ann  bacft  man  ben 
S5raten  ganj  fein,  giebt  benfelben,  neb|t  4—5  (giern 
baju  unb  ma^t  itlumpe,  in  (Suppe  ober  gicaffee,  bas 
t)on.  Sie  biirfen  aber  nidbt  lange  fodben;  audb  fann 
man  eine  fein  gehfidte  Ghalotte  in  SButter  gefchwifet 
bap  geben. 

22.  1 c b c r = t u m p e. 

^iexu  nimmt  man  eine  gute  frifd^e  Äalbaieber, 
nnb  naq)bem  felbige  gewafchen  unb  gehäutet,  auch 
bie  3tbern  herauagenommen  [mb , h^t^’t  man  (te  mit 
4 Soth  Sdhfenmarf  unb  einer  ßwiebet  rcd)t  fein. 
35ann  rojfet  man  eine  «^anb  ooU  geriebener  (Semmels 
frumen  in  Schma(§  gelbbraun,  unb  giebt,  nachbem 
folche  erhaltet  [tnb,  noch  hinju  1 .^anb  ooll  geriebener 
Semmelfrumen , 2 ganje  ®ier,  2 (Eigelb,  etwaa 
SOtuacatenblüthe  unb  Salj,  reibt  allea  gut  burch,- 
gie§t  bann  auf  bie  gehachte  Seber  einige  i:offel  Doll 
y^tilch,  rühvt  fte  bamit  burch,  giebt  fie  bann  ju  bem 
Obigen  unb  reibt  bie  ganje  5Dtaffe  nodhmaia  burdjs 
einanber.  S'tun  madht  man  gro^c  runbe  itlümpe  bas 
uon,  lapt  fie  in  !ocl;enber  SSouillon  gar  werben,  unb 
giebt  barüber  geriebene,  in  Butter  ober  (Schmalj 
gelblich  gerojiete  Semmclfrumen.  2luch  bann  man  fte 
in  (Sdhmalj  baden. 

» 

JSß  23.  4cbci*s.^lümpe,  auf  anbere  2(ct. 

5)tan  hautet  eine  ^alberleber  oon  einem  frifdhges 
fchlad)teten  Äalbe  unb  fchncibet  alle  Sehnen  hcraua, 
hacht  bie  Seber  gan§  fein  unb  rührt  fie  burch  einen 
^urchfchlag.  ^ann  weicht  man  9 ?oth  aöeifjbrob 
in  9)?ild),  rührt  10  ?oth  fPutter  ju  (Schaum,  giebt 
baju  baa  ©elbe  oon  lO  ^iern , cire  geriebene  <5has 
lotte,  welche  etwaa  in  ^Butter  gar  gefd^wi^t  iji,  ets 
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was  f(^itt)arjen  ?)feffer,  5Kuäcatennu|j  iinb  (Sarj. 
9iim  brucft  man  ba^  SBcigbrob  mieber  auä^  giebt 
no^  2 ^anb  üoll  geriebene^  3Bei^brob,  bann  bic 
fieber  unb  bie  übrigen  benannten  ©acben  binju,  unb 
jule^t  ba6  ju  ©djaum  gcfd^lagene  @imei§  »on  6 
eiern,  formt  bieroon  Älümpe,  nnb  nacbbem  man 
felbige  ^jrobirt  Ijat,  focbt  man  fte  in  SBaffer  in  8 9K6 
imten  gar  uno  giebt  ^riebene,  in  nicht  §u  menig 
sßu'tter  braun  gerodete  xBeigbrobErumen  baruber. 


24.  Siegout  s klumpe. 

9)?ann  nimmt  f Sluartier  9)Zilcb , 2 fioffet  ooH 
5)?ebi,  4 gan^e  ©ier,  guirlt  fofcbeS  burd)einanber, 
rofrct  bann  6 Sotf;  SSeiübrobfrumen  in,®utter  gelbs 
braun,  tbut  audb  etroa§  fein  gcbarfteS  ©pecf,  morin 
eine  ßbalotte  mit  gefcbmibt  ifi,  biiiju,  unb  giebt  aüeä 
ber  obigen  50?ilci),  mie  auch  fo  oieie  geriebene 
SBeiübrobfrumen,  big  bag  bie  SJtaffe  jteif  genug  ift, 
focht  folche  in^  gefaljenem  SÖaffer  gar  unb  giebt  fte  ^u 
bem  juüor  bereiteten  JKegout, 

JW  25.  Is  klumpe. 

5Kan  rührt  ein  guteg  SSiertel4l.®utter  ju  ©chaum, 
unb  giebt  8 ©ibotter  unb  ein  58iertel;£luartier  fauren 
JKahm  baju,  rührt  bann  nad;  unb  nad;  1 % 9)teh(, 
t)  l^orh  geriebeneg  SBei^brob,  etraag  SKugeatennu^ 
unb  ©afj  nad;  ©efehmaef  hütju,  tt>etd)eg  noch  eine 
baibe  (Stunbe  gerührt  merben  muü,  benn  wenn  bieg 
nicht  gefchieht,  fo  merben  bie  Äiümpe  nid)t  locfer, 
§u(eht  giebt  man  ben  @chaum  üon  obigen  8 (?iern, 
voic  auch  6 ßoth  in  ein  SSiertcl  % ©peif  gerbfietc^ 
Sßei^brob  baju.  .Sollte  bie  9Kaffc  noch  ju  jteifjcon, 
fo  gieht  man  noch  fguren  Ovahm  hinju,  unb  labt  fte 
in  einer  halben  Stunbe  gar  fod^en.  50tan  igt  fie  mit 
gefoebtem  ^bjte.  ?(ucb  fann  man  eine  faure  ©peef; 
fauce  (XU,  ,M  50.)  babei  geben. 
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JW  26.  .Kartoffeln  5 

7Cuf  jebe  ^erfon  redjnet  man  2 gro§c  ber  bejten 
Kartoffeln,  metd)C  Slageg  Dörfer  in  SBaffer  unb  @alj 
etma6  l)drt(id)  abgefod)t  ftnb.  9?ad)bem  fold)e  abge, 
jogen,  werben  fie  auf  ber  9teibe  fo  fein  wie  moglid) 
gerieben ; bann  nimmt  man  auf  12  Kartoffeln  12 
i^otf)  ©emmetn,  fd)wi^t  bie  Krumen  nebfl  einer  fein  ge= 
barften  Swicbel  in  einem  b^ll*en%  S5utter  gelblid)  unb 
wenn  foicbeg  erfaltet,  rubrt  man  binj«  bie  geriebenen 
Kartoffeln,  4 ganje  @ier  unb  4 Eigelb  ©alj  unb 
9}?u^catenbtütbc,  mengt  ' a(le6  gut  bureb  einanber,  unb 
wenn  bie  9J?affe  ju  fteif  fepn  foUtc,  fo  giebt  man  ei; 
nige  ßoffel  ooU  fu^en  9iabm  binju.  9tun  macht  man 
bierauä  Klumpe,  welche  in  foebenbem  Söaffer,  worin 
eine  .^anbooll  .^afergrübe  unb  etwaä  ©alj  ftcb  be; 
ftnbet,  gar  gefoebt  werben.  «f)ie,,u  giebt  man  gefoebs 
teö  ^b(l,  ober  eine  bergleid^en  ©auce. 

M 21.  Kartoffcln  = Klümpc  mit 
5K  0 f i n c n. 

?0tan  !od)t  5lage§  oorber  18  große  Kartoffeln 
nicht  ju  weich,  unb  wenn  man  felbige  gebraudwn 
will,  fo  reibt  man  fie  ganj  fein  auf  ber  Sveibe,  giebt 
bann  bm^LU  8 ßotb  ju  ©dbaum  geriebene  ®utter, 
10  ßier,  wooon  ba§  SBeiße  gu  ©ebnee  gefcblagen, 
baä  ©elbe  aber  mit  ber  33utter  gerührt  wirb,  8 ^otb 
abgewafdbene  unb  einigemal  aufgefodite  Slofinen,  fein 
gebaefte  Sitronenfcbale,  Ganebl  unb  etwa6  Buefer 
unb  ©ali  nach  ©efebmaef.  Bulebt  roftet  man  6 
ßotb  in  Sürfeln  gefebnitteneö  ©eißbrob  in  S3utter 
gelbbraun,  unb  rührt  biefe^,  wie  auch  2 .^)anb  ooll 
geriebene^  SBeißbrob  binju.  ©oUte  bie  93?affe  nod> 
ju  weich  fepn,  fo  giebt  man  noch  mehr  geriebene^ 
S3rob  baju.  ^ann  formt  man  runbcKlümpe  baoon, 
febt  fie  in  nid;t  ju  ftarf  foebenbe^  Sßaffer  unb  laßt 
fie  in  einer  Siiertel;©tunbe  gar  fod)en.  9J?an  gi.cbt 
eine  SÖeinfaucc  (XU.  JS(§  55.)  ober  geFoebteS  Öbbi 
babet. 


l 
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.^ftvtoffeln^^Ifimpe  toon  vof)en 
Kartoffeln» 

reibt  18  robe  Änrtoffeln,  bic  nid^t  ju  Flein 
fepn  bürfen,  t^ut  fold)e  in  ein  Iofe§  3:ucb  unb  brucFt 
fie  fcfl  über  eine  ©djale  au§.  Stadbbem  ftd)  baS 
ouSgebrücfte,  in  ber  ©cbale  beftnblidbe,  Äartoffclni 
SSaffer  ^efe^t  bat,  giept  man  e§  bebutfam  herunter 
unb  tbut  ba§  ftdb  bann  gefegte  SJtebl  micber  gu  ben 
geriebenen  Kartoffeln,  ^un  reibt  man  6 groge,  Sas 
geäj^uoor  abgeFoebte  Kartoffeln,  roftet  bann  12  ßotb 
tn  Sürfeln  gefebnitteneg  ^eifbrob  in  SSutter  f)eüs 
braun.  2ll§bann  riibrt  man  12  Sotb  ®utter  ju 
(Sdbaum,  giebt  oon  8 @iern  baä  ©clbe  binju,  wie 
aud)  ben  fauern9iabm  non  einer  (Schale  9}tild;,  (foüte 
man  faiiern  fRabm  nid;t  öorrdtbiA  b(^ben,  fo  Fann 
man  ftatt  beffen  füfen  nehmen.)  Seht  rührt  man  ju 
ber  ®utter  unb  ben  ßiern  bie  Kartoffeln,  ba§  ju 
©ebnee  gefchlagene  SBei^e  ber  8 Gier,  suleht  baS  gei 
rbftete  S3rob,  unb  giebt  bann  noch  eine  gute,  ^rife 
50tugcatenblütbe  unb  ©alj  binju.  5Bon  biefer  SKaffc 
fti(^t  man  mit  .einem  nap  gemachten  fioffel  runbe 
Klo^e  baoon,  meld;e  man  in  Fodhenbeg  SBaffer  feht, 
unb  eine  h(^‘be  ©timbe  Fodhen  la§t.  9J?an  Fann  auch 
^att  ber  SSutter  ©ped’  ju  ben  Klümpen  nehmen. 
Siefe  Klümpe  merben  mit  geFochtem  £)bft,  ober  S3ras 
tenjü6  gegeffen. 

JW  29»  S i c r ! u ch  e n 5 K l ü m p e» 

3u  ungefabi^  einem  halben  Sluartier  9)?il^  nimmt 
man  gute  Ü Sbffel  ooU  SiJtehl,  6 ganje  &'er,  and) 
©alj,  rührt  folchee ' iuie  einen  eierFud)en  an;  giebt 
bann  8 fioth  ^Butter  ober  fein  gcfchnittenen  _©pccF  tn 
bie  ©icrFuchcnpfanne,  roenn  e§  auö;  aber  nid;t  braun 
gebraten  ift,  fo  giebt  man  ben  angerührten  S'eig  in  bic 
y)fanne,  la^t  fclbig^n  unter  beüanbigem  Otuhren 
einem  fejicn  Seige  merben,  fo  baü  nian  Klümpc  mit 


einem  Soffel  bnoon  abfüec^en  fanm  ^an  gicbf  fte 
in  58ouiUoni@up))e,  ober  foebt  felbigc  in  ©alj;2Öaffev 
gar;  bann  mirb  gefoebteS  £)bfi  bagu  gegeben. 

I ' 

30*  .Kdfcs^^Iümpe. 

@in  b^iibe§  U auSgepre^teS  .^dfemerf,  tt)a§  nidbt 
ju  bei^  öcbibet  i%  tegt  man  in  7 ßotb  frifeber  5U 
^d;aum  gerührter  S5utter,  reibt  e§  gut  mit  einanber 
burd),  giebt  bann  8 ^otb  geriebene^  SBei^brob  nebfl 
8 ©iergelb  unb  üon  6 ©iern  ba§  SBeife,  etmad  Suefer, 
ßanebC  Sitronenfebate  unb  ©atj  binju.  S^acbbcni 
man  eö  gut  burd;gcrübrt,  oerfuebt  man  baoon  einen 
Älump  in  foebenbem  Gaffer,  ijt  ber[etbe  5U  meid?,  fo 
giebt  man  nod)  etmaä  geriebenen  ©emmel  ober  @is 
gelb  unb  ijt  er  ni  b^^l  etma6  fu§en  0labm  binAU, 
SOtan  fann  eine  Sßeini  ober  9l,ab»^fö«ce  (XII.  JW  o7, 
55.)  baju  geben. 


IV. 

Vom  i^entüse. 


SSom  .^od;en  beS  ©emufcS. 

©a^  bad  frifdbe  ©emüfe  nidbt  immer  ganj  rein  tff, 
‘fo  mirb  füld}eä  oor  bem  .^od;en,  tbeild  mit,marmem, 
meicbeö  bei  trodPenen  .^i'ilfenfrücbten  bauptfdcblicb  ges 
febiebt«,  unb  tbeilS  mit  faltem  SBaffer  abgemafeben, 
unb  audb  in  faltem  ober  foebenbem  meidben  SBajfer 
ju  geuer  gebracht,  unb  oieled  ©emufe  mit  etmaä 
©alj  abgefoebt,  melcbed  bcäbalb  gefebiebt,  um  ben 
berben  ober  bittern  ©efcbmacF,  n?cld;ed  bajfelbe  mita 
unter  b«t,  ju  milbern. 
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1.  Spargel  mit  gefcjimoljcnct 
35uttcr 

9lad)bcm  man  aus  bem  ©pargel  bic  ganj  flemen 
Stangen  berauSgefuc^t  bat,  pu^t  man  bie  groferen 
rein,  jebocb  fcbale  man  fie  nicht  ju  bönne,  unb 
bet  bie  Stangen,  fo  weit  fte  hart  ftnb,  ab,  binbet  fie  - 
in  SSunbe,  tbut  fie  bann  in  focbenbeS  gefaijeneS  2Baf= 
fer  unb  Id^t  fte  barin  gar  werben,  ^un  legt  man 

bie  S5unbe  auf  einen  2)urcbrcbiag,  ba0  fte  abfaufen,  I 

binbet  bann  ben  Spargel  toS,  unb  rid^tet  ibn  auf  eis  I 
ner  runben  Scbuffet,  ba^  bie  Äbpfe  aUe  md)  innen  I 
fommen,  an.  ^tSbann  fcbmiljt  man  einen  guten  I 
Slb^ii/  ober  »obifdbmecfenbe  frifcbe  S3utter  unb  giebt  I 

fie  in  einer  Sauciere  babei.  %ud)  fann  man  bie  in  I 

XII.  M 48.  befdbriebene  Sauce  baju  geben.  I 

NB.  SKan  giebt,  gerdudfjerten  ßad^S,  roben  I 
Sdbinfen,  50tetts  ober  S5ratwur|t  babei.  I 

JV?  2.  Spargel  auf  anberc  2lrf.  I 

SBenn  ber  Spargel  gepult  unb  gewafdben  ifl,  fo  I 
febneibet  man  ibn  iw  3 foebt  ibn  in  gefaljes  | 

uem  SBaffer  gar  unb  legt  ibn  auf  einen  S^urcbfcblag,  I 
baf  er  ablaufe.  2)ann  tbut  man  einen  guten  Zt)eil  I 
frifeber  SSutter  in  eine  ßafferoUe,  unb  wenn  fie -ges  li 
fdbmoljen,  fo  giebt  man  ben  Spargel  hinein,  ftreuet  Iti 
fein  gejlofenen  3n)iebacf  unb  9)?uScatenblütbe,  gie^t  Irt 
au^  etwas  gute  SSouiÜon  baruber,  unb  naebbem  als  Hl 
leS  etwas  gefodbt  bot,  fo  richtet  man  ben  Spargel  Iiti 
on.  9Jtan  fann  auch,  wenn  ber  Spargel  fo  furj  ges  I 
febnitten  unb  abgefo(bt  ifl,  blof  BwiebaefS  s Ärumen  If,' 
in  guter  frifeber  SSutter  gelblich  roften , etwas  9}?uSs  u;t 
catenblptbe  binjutbun  unb  über  ben  Spargel  geben. 

JW  3.  Spar get  mit  fungen  gelben  I 
2S  u r 5 e l n.  I 

I ’’’ ' 

3u  biefem  (Berichte  nimmt  man  im  Srubiabre  h,.; 
bie  erflen  fleinen  SBurjcln,  reinigt  fie  unb  fcl^t  fie  h;: 
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mit  fo^enbem  SBajfcr,  SButter  unb  3ucfer  auf’5 
geuer,  2)er  ©parget  wirb  ebjn  fo  gcfcbnitfcn  unb 
abgefod)t,  wie  in  M 2.  angejeigt.  9lad)bem  bte 
SBurjeln  gar  geworben  ftnb,.  wirb  ber  ©pargel,  bet 
gut  öbgelaufen  fepn  muf,  bi^S»  gefd)üttet»  TCiäbamt 
jfreuet  man  etwas  ?0tebl  barüber,^  unb  lapt  alles  gut 
bur^fücben.  Bule^t  giebt  man  eine  f leine  »^anb  oojt 
gebauter  ^eterfilie  unb  etwas  ©alj  nodb  binju.  3^ie 
noch  barunter  befinblicbe  ©aücc  muf  furj  eingefocbt 
unb  femig  feyn, 

I 

Jß  4.  ©pargel  mit 

®er  ©^jargel  wirb  eben  fo  gefcbnitten  unb  abs 
gefocbt,  wie  in  M 2.  angegeben.  ^ 25ann  fcbwi^et 
man  einen  ßoffel  ooU  5Dtebl  in  einem  guten 

©tiicf  frifcber  S5utter,  giebt  fufen  9tabm,  etwas  fein 
geftofiene  SKuScatenblutbe,  unb  ben  gut  abgelaufenen 
©^jargel  binju.  ßdgt  eS  jufammen  auflocben,  oers 
fucbt  bann,  ob  eS  faljig  genug  ijt,  unb  rüb^t  mit 
einigen  ©iergelb  ab. 

jM  5.  3«ttgc©i:bfßn* 

S'tacbbem  bie  jungen  ©rbfen  redbt  reinlfdb  auS 
ber  ©cbale  gemacht,  btot  man  fie  nidbt  ^u  wafdben 
brauet,  weil  fte  baburdb  non  ihrer  ©ufigfeit  oerlie^ 
ren,  fe^t  man  fie  mit  focbenbem  SBaffer,  SSutter  unb 
Buder  aufs  Seuer,  unb  ld0t  fte  in  einer  ©tunbe 
weidb  focben.  S5ann  ftreuet  man  eine  ^rife  !J)tebl 
ober  fein  gejloftene  BmiebadS ; Ärumen  baruber,  Idpt 
fie  bainit  noch  etwas  fbchen  unb  giebt  jule^t  ©alj 
unb  gefodbte  5)eterfilic  baju. 

M 6.  Sunge  ©i-bfctt  mit  SSurjclm 

^ie  Zubereitung  ber  ßrbfen  ifi  eben  biefelbe,  wie 
in  JW  5.  angejeigt.  3Die  ^urjeln  werben  gepult  ' 
unb  rein  gewafclten,  in  Sßiirfeln  gefcbnitten  unb  mit 
ben  (Jrbfen  aufS  geuer  gefegt. 
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•Af  7.  S«n0e€rbfcntnit©alat. 

* 

jungen  ©rbfen  iuerben,  luie  fcbon  angegeben, 
eine  bulbe  ©tunbe  gefoebt  2)ann  gtebt  man  ben  in 
©treifen  gefcljnittenen,  einmal  übergefoebten  unb  ab= 
gelaufenen  ©alat  unb  ©alatrippen  baju,  laft  aUeg 
jufammen  meid;  foeben  unb  tbut  bann  9)?ebl  ober 
BtuiebacBcÄrumen,  auch  etmag  SKugeatenblütbe  noch 

JW  8^  3ungc  ^tbfen  mit  9laf)m. 

50?an  fei)v  junge  ^rbfen  in  S5utfer  ganj 
mürbe  febmi^en,  giebt  bann  iOlebl  unb  guefer  baju, 
fd)üttet  fte  gut  bamit  um,  gie^t  nun  etmag  fü^en 
9tabm,  womit  man  fte  einmal  auffocljen  Id^t,  binju, 
uerfuebt  bann  nach  ©alj  unb  tbut  noch  etmag  fein 
gejlo^cne  9)tu6catenblütbe  baran.  9Kan  giebt  ^melettg 
fiebeü  ' 

9*  €rbfcn  mit  jungen  ^übnern. 

®ut  gereinigte  ^i'tbner  werben,  wenn  fte  nodb 
rebbt  jung  unb  -jart  finb,  ganj  gelaffen,  follten  fie  jcs 
bo(b  fdbon  ganj  auggewad;fen  fepn,  fo  fdjneibct  man 
fte  in  4 2^beii^/  f^^t  fiß  bann  mit  S3i;tter  auf  geliit; 
beg  Seuer  unb  Idft  fie  etwag  mit  einer  fein  -gefebnits 
tenen  ßbalotte  fd^wiben.  2)ann  giebt  man  etwag 
^Bouillon  barauf  unb  Idft  fte  unter  flei^igemSSegie^en 
gar,  aber  nicht  braun  werben.  . 2)ie  ßrbfen  febwi^t 
man  mit  ®utter  unb  etwag  5Kebl.  Sann  giebt  man 
gute  .talbfleifd;;®ouillon  unb  etwag  9}?ugcaten;S3lütbe 
binju,  unb  Id^t  fte  bamit  gar  werben,  äulebt  tbut 
man  etwag  fein  gebuefte  ^cterftlie  baran.  Sic  |)itbi 
'uer,  weldbe  gang  furj  eingefoebt  fepn  muffen,  fonti 
men  ebenfallg  baju,  fd)üttet  alleg  gut  unter  cinanber 
bureb  unb  Idfit  cg  fo  eben  auffoeben,  rid^tet  eg  an, 
unb  giebt  eg  gleidb  jur  Slafel.  2lucb  fann  man  bie 
Äubner  weglaffen,  unb  fiatt  beren  ©ebwemms  (©eite 
55.  J^.  8.)  ober  äSrobflümpe  (©eite  57.  JW  12  bc< 
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fd()ne6cn)  bie  in  Söaffer  crfl  gar  gcfod^t  n)erben,  beim 
^nrid)ten  in  bie  ßrbfen  legen» 

M 10.  3ungc  ^rbfen  mit  ^rcbfcn, 

^ie  jungen  (Jrbfen  werben,  wie  fd()0U  angegeben, 
m geuer  gebrad)t  9ladjbem  fte  gar  geworben,  rubrt 
man  in  4 ßotb  Äreb6s®utter  (f.  ©eite  6.  JW  18.) 
etwaf  9)?el)l,  gi'e^t  oon  ber  ©auce,^bie  fid)  unter  bett 
^rbfen  befinbet,  etwa§  baju,  unb  ruljrt  fie  bamit . ab. 
3ll§bann  fdjuttet  man  bie  au§gebrod)cnen  ÄrebSfdjpeti 
unb  ©cbwdn§e  Ijinju,  richtet  fie  auf  einer  ©d^'iffel 
an,  unb  garnirt  folche  mit  geffilltcn  Ärebfcn,  bie  in 
V.  M 81.  befchrieben  finb. 

J^^  11.  3 udf er s €fb  f cn  gu  fo^ cn. 

23ei  biefen  ©rbfeti  fommt  e§  fe^r  barauf  an, 
baf  man  bie  redjte  ©orte  trifft,  ©ie  muffen  breit 
unb  lang  fepn,  unb  beim  :X)ur^brecben  nid;t  faferfg, 
fonbern  gleidj  frof  fiel)  geigen.  3luf  beiben  ©eiten 
gieljt  man  ben  ^nben  oorfi^tig  ab  unb  brid^t  fie  in 
ber  ?03itte  burcl).  2)ann  fann  man  fie  auf  eben  bie 
2(rt,  wie  bie  jungen  (Srbfen,  bereiten,  nur  barf  man 
nidjt  gu  oiel  fod)enbe6  SBaffer  baran  geben,  benn 
wenn  man  bie  rechte  ©orte  Ijal/  fo  werben  - fie  leicht 
gar.  2(uch  barf  man  nicht  baoon  gehen.  t)a  nicht 
fo  oiel  Sluffigeä  barauf  ift,  fo  muffen  fie  ßfter6  umr 
gefd^nttet  werben,  bamit  fie  nicht  anbrennen.  9)?an 
fann  fie  aud)  blo0  in  gefalgenem  Sßaffer,  worin  eine 
^anb  ooll  ^eterfilie  gegeben,  abfodjen  unb  fie  bann 
mit  gefchmolgener  S3utter  in  einer  ©guciere  gur  2^as 
fei  geben. 

12.  ^roefene  ^rbfen  gu  fodhen. 

2>ie  troefenen  ®rbfen  werben  mit  weichem  wars 
men  SBaffer  abgewafchen,  unb  mit  warmem  SBaffer 
aufg  geuer  gefegt,  worin  fie  eine  h^ilbe  ©tunbe 
weichen  muffen,  ^onn  gief t man  ba§  SBoffer . her; 
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unter,  giebt  foc^enbcS  SBaffcr  ober  Jöouidon,  tt)ie 
auc^  ein  (StucfS3utter  bini^u,  unb  läpt  fie  bamit  »ei^ 
focben,  unb  fobnlb  bie  hülfen  in  bie  ^bije  fommen, 
fo  nimmt^man  fte  mit  einer  ©cbnumfeüe  ab.  Sßenn 
fie  nun  ooüig  meid)  .qefod;t  ftiib,  fo  merben  fie  bur^ 
einen  2)uvd)fd)tag  gerieben,  bann  mieber  aufS  §euer 
gefegt  unb  mieber  aufge!od;t,  finb  fie  ju  fteif,  fo  giebt 
man  noch  etma§  S5ouidon  ober  SBaffer  binju.  'S^Zun 
' tbftet  man  83rob ; Sßurfeln  ober  Ärumen  in  ®utter 
unb  ftreuet  foicbe  beim  ^nridbten  barüber,  SKan  giebt 
©d)tt)eine;?)bMfIeifcb,  ober  in  ©cbeiben  gefebnittene, 
unb  in  SSutter  gebratene  Slotbmurft  baju. 


JVs  13.  linfcn  ju  fodjen. 

SBenn  bie  ßinfen  oerlefen  finb,  fo  werben  fte  mit 
warmem  meidben  Söaffer  auf§  geuer  gefegt  unb  eine 
halbe  ©tunbe  barin  gen)eid)t.  3!5ann  gieft  man  baä 
braune  SBaffer  herunter  unb  giebt  foebenbe,  ungefaljes 
ue  SSouillon  ober  SBaffer  barauf,  ein  ©tficf  Butter 
unb  eine  fein  gefebnittene  ßbalottc  baju,  laft  fie  bas 
mit  !ocbcn,  unb  wenn  fie  meid;  genug  finb,  fo  macht 
man  einen  ßbffel  ooU  Stebl  in  S3utteV  braun,  röhrt 
fol^cä  baran,  bcrfudbt  ob  c§  @al§  bebarf,  unb  laft 
ba§  50?ebl  mit  burd;focben.  S93iU  man  fie  fauer  bns 
ben,  fo  fann  man  etmaä  SBeineffig  ^ugeben,  unb  fie 
bamit  burebfodben  laffen.  .^icbei  giebt  man  grillirte 
^dringe,  bie  ben  Slag  nad)bem  man  fie  abges 

«gen,  ben^Äopf  abgefebnitten  unb  rein  gemafeben, 
tn  SÖtildb  gelegt  finb,  unb  wenn  man  fie  gcbraud)en 
will,  fo  wdf^t  man  fie  einigemal  mit  reinem  SBaffer 
öb,  wifdbt  fie  mit  einem  Sud;e  troefen  unb  wenbet 
fte  in  gefcblagenen  ßiern  um.  9^un  mifd)t  man  un; 
ter  einem  Slbeü  geriebener  SBcifbrobi  Krumen  eine 
fein  gebaefte  ßbalotte,  geftofenen  i^feffer,  fein  gebaefte 
^etcrfilie  unb  wenbet  bie  «^dringe  auch  gut  barin  um, 
fo  ba^  fte  ganj  bamit  bebeeft  finb.  ©ratet  fie  bann 
in  ungefalaener  ©utter  brdunlicb,  richtet  bie  Sinfen 
auf  einer  ©dbuffel  an  unb  legt  bie  «^dringe  herum. 
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14»  ©aure  ^nen  mit 

@pecFs0  au  ce. 

S)Zan  !ann  tiefe  S5ol^nen  in  ganj  feine  ldn9lid)c 
ober  aud;  in  grofere.  ©tude  fdjneiben,  unb  fte  bann 
abfod)en.  9^un  rul()rt  man  S0?el()t  mit  SÖaffer  unb 

an,  Qiebt  geftofenen  fdjmarjen  Pfeffer  unb 
©aij  baju  unb  Idft  eg  auffod^en.  2Cfgbann  werben 
bte  S5obnen  l()inein  gegeben,  unb  wenn  fie  gut  burd;s 
gefod;t  ftnb,  fo  giebt  man  einen  guten  S^beÜ  in  SBürs 
fein  gefd)nittenen  unb  auggebratenen  ©^jecf,  worin  ftd^ 
aud)  eine  fiein  gefdjnittene  Sn^iebel  befinbet,  i;inju. 
9?im  Idft  man  bie  ®o^nen  nod)  einmal  mit  burd^s 
fpd^en  unb  rid)tet  fte  fo  halb  alg  mogiid)  an,  bamit  fie 
ben  ©pecfgefcbmad  nid)t  oerlieren,  aud?  fann  man 
aufgefod^te  unb  abgewogene  Kartoffeln  baju  geben. 

JWl5.  S3it8sS5o^ncn  mit  (5icrr©auce* 

^ieju  nimmt  man  red?t  junge  Kruf)  sS5itg;5Bol^« 
nen,  Sie  nod)  fo  weic^  finb,  baf  man  fte  jufammen« 
biegen  fann,  unb  bie  aud?  noch  feine  §aben  haben. 
2Cuch  muf  man  babin  fel)en,  baf  bie  S3ol)nen  einerlei 
ßdnge  haben.  5!3tan  fchneibet  bann  auf  beiben  ©eu 
ten  bie  @nben  ab,  wdfcht  fte  unb  binbet  fte  in  ®un? 
be,  wie  ©pargel,  unb  Idft  fte  in  gefaljenem  SBaffer 
weich  fod?en.  2^ann  f^wi^et  man  ^ehl  in  Butter, 
giebt  SSaffer,  etwag  Sßeinefftg,  ein  ©lag  SBeifwein, 
Bitronenfchale  unb  Bucfer  nad;  ®efd;macf  hinju,  Idft 
eg  auffochen  unb  rührt  eg  mit  einigen  ©iergelb  ab. 
2)ann  nimmt  man  bie  SSitg;S5ohnen  aug  bem  SBaffer, 
legt  fie  eine  SOtinute  auf  ben  ^urchfd?lag,  binbet  fie 
log  unb  rangirt  fie  runb  auf  einer  ©chüffel,  unb  giept 
bie  ©auce  baruber. 

16.  25it§  s SSo^nen  mit  55ouiIlott* 

3:)ie  Söhnen  werben,  nadhbem  fie  üon  beiben 
©eiten  abgejogen  unb  gefchn^lt,  in  fochenbem  2Baf= 
fer  unb  ©alj  abgefocht  unb  auf  einen  ^urd^fchlag 
gegeben,  bamit  fie  ablaufen,  ^ann  fchwi^t  man  ets 
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waß  ttJi’c  auc^  eine  fein  gefc^nitfene  ß^ötotte 
in  83utter,  giebt  ettnaß  S5o,itiUon  unb  50?uScatenblui 
tl>c  unb  bie  abgcfoc^tcn  S3itßiS5obncn  binju,  la^t 
Ädcß  -burd()fod)cn  unb  uerfudbt  na^  ©olj.  3u(ebt 
badt  man  nod)  ^'cterfiüc  ganj  fein  unb  giebt  fie 
baran.  9)tan  fann  auch  ftatt  ber  S5oui(Ion  9Jtildb 
nebmen,  bann  lagt  man  aber  bie  ^eterfiiie  weg  unb 
giebt  gejto^enen  ?)feffer  baran. 

Jß  17.  5BitösS5ol)ncn  auf  anbere  7Irf. 

S!)tan  febneibet  ganj  junge  ®obnen  in  ber  ßdnge 
unb  einmal  queer  bureb,  giebt  alßbann  in  eine 

<5afferoHe  ein  guteß  @tü(f  frifeber  S3utter,  tbut  bie 
SBobnen  baju  unb  fdbmibet  fie  einige  SKinuten  bamit. 
5ftad)bem  füllt  man  Sßouillon  barauf  unb  Id^f  fie  bar« 
in  gar  merben.  9'tun  fdbmibet  man  etroaß  9)tebl  in 
S5utter,  giebt  folcbeß  mit  einer  ^rife  SKußcatenblutbe 
unb  fein  gebaefter  ^etcrfilie  bai^u,  Idft  alleß  mit 
burdbfoeben  unb  fie  bann  an.  §Jlan  giebt 

frifebe  ^^dringc  habet. 

Jß  18.  Söitö  = ^ol)nen  ingefebmoje^ 

nev  S3utter. 

®ie  SSitß  s ®obnen,  melcbe  auch  febr  jung  fe^n 
muffen,  merben  eben  fo  gefebnitten,  alß  bie  üorberges 
benben,  unb  in  gefaljenem  SBaffer  abgefoebt.  Sann 
fd)mibt  man  ein  guteß  ©tuef  frffeber  ®uttcr  mit  ei.' 
uer  fein  gefdjnittenen  ßafferoUc  unb 

febuttet  bie  SSobnen  binju,  fe^t  fie  aufß  geucr,  imb 
fi^wenfet  fie  fleißig  um,  bamit  bie  ^Butter  in  bie 
SBobnen  jiebe.  Bulebt  ‘giebt  man  fein  gebaute  ^eter^ 
filie  unb  ge|fo0ene  ^ußcgtenblütbe  baju.  SSerfuebt 
ua^  ©al§'unb  ridbtet  fie  an. 

Jß  19.  = jungen 

ü b n c V n. 

.I^ieju  nimmt  man  nod)  febe  junge  .^rupiS.^itßs 
S3obncn,  bie  obngefdbr  einen  ginger  lang  finb.  ©te 
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wcrixn  nuv  einmal  qiter  burc^gcfc^nittcn,  unb  in  ge; 
faljcnem,  focbenbcn  SBaffer  einige  50?inufen  gefo^t 
xmb  eine  Seitlang  tn  falteä  SBaffer  gelegt,  unb  bann 
auf  ein©icb  gegeben,  bamit  fein  Sßaffer  barin  bteibe. 
gflun  breffirt  man  1 ober,  mehrere  |)übner,  je  nacb^ 
bem  man  oiel  bebarf,  gieb't  ein  ©tu^  SSutter  in  eine 
ßalteroUe,  unb  menn  fie  gefebmotjen,  legt  man  bic 
^übner,  nebfi  einer  fleincn  .ßbniotte  hinein  unb  ta^t 
fie  fd)mibciu  3)ann  gic^t  man  %tbfIeifcbi®ouiUon 
barauf,  mclcbe  fo  lange  foeben  nmf,  bis  bie  ^übner 
. beinahe  gar  ftnb.  ^un  tbut  man^  bie  abgefodjten 
S3obnen  bii^S^^/  momit  bie  ^ubner  boUig  gar  gcfo(^t 
merben.  3CtSbann  fd)«>{^t,  man  etmaS  ^et)t  in  ®uts 
ter,  giebt  fotdbeS,  mie  auch  fein  gebaefte  ^eterfitie  i*nb 
50tuScatenblutbe  bibju,  Id^t  eS  burebfodben,  tegt  bann 
bie  ^fibner  in  bie  SJtitte  ber  ©dböffel,  unb  ridbtet 
bie  lohnen  barum  an. 

!20.  ^ingcmacf)tc  5Bitö*S3o5)nen 
5 u f 0 d;  e n» 

> 

Diacbbem  man  bie  5BitSs85obnen  auS  bem  JJopfe 
genommen,  mdfd)t  man  fie  ab,  unb  tbut  fie  nach  unb 
nad)  in  foebenbeS  SBaffer.  SBenn  fie  recht  meid)  ge^ 

. morben  finb,  fo  Idft  man  fie  auf  einem  2!)urdbfebiag 
abiaufen,  bann  giebt  man  fie  in  einen  firner  ooU 
falten  SÖaffcrS,  nimmt  fie  nad)  einer  S3icrtelj©tunbc 
mieber  berauS,  unb  legt  fie  mieber  in  frifebeS  Sßaffer, 
unb  baS  fo  fort  bis  fie  fein  ©aij,  unb  feinen  unans 
genehmen  ©efdbmacf  mehr  haben.  3hm  madbt  man 
fie  eben  fo  5ured)t  mie  bie  frifeben,  faucr  ober  füf. 

21.  ^i'ücfcnc  33o^nen  ju  foc^en. 

£>ie  S5obnen  mcrbcu  beim  dtod)en  eben  fo  bes 
banbclt,  mie  bie  (Srbfen.  2Öenn  baS  SBaffer  baoon 
gegeben,  fo  giebt  man  ein  ©tiidf  S3utter  unb  unges 
faljcne  S5ouiIIon  baju,  aud)  ctmaS  gauj^en  Sbimian, 
ber  nachher  mieber  berauSgenommen  mirb.  SOBcnn 
bic  'Söobncn  gar  finb , fo  legt  man  beim  Tlnricbtc» 
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®ef06robs.^rumen  ban'iber.  9)?ati 
giebt  öncanbcUen  ober  ßarbonabe  baju. 

22.  ®ropc  35ol;ncn  ju  foci^en. 

SÖenn  bie  ®obnen  norf)  red)t  jung,  fo  ftnb  fte 
öm  K’jlen.  S^adjbem  man  fie  quS  ber  @cf)ale  gci 
macht,  thut  man  fie  in  fodhenbeä  gefaljcneö  SSajfer, 
lapt  fte  barin  meid)  fochen  unb  f^uttet  fte  bann  auf 
bi,nen  S)urcb'fcblag,  bamit  fte  abiaufen.  9'iun  giebt 
man  in  eine  ßajferoUe  ein  gute6  @tucf  frifdjer  ®uts 
ter,  unb  wenn  biefe  gefcbmoljen  ift,  bie  SBübnen  bins 
gu  unb  fchmenfet  fie  bamit  burdb.  ©ann  gic^t  man 
eine  Zajfe  voll  fuften  9Jabm,  fugt  etmaä  ©aij  unb 
ein  flein  menig  fein  gebadPte  SSobnenfoIIe,  unb 
fcbmenfet  fte  nocbmal»  tudjtig  bamit  um,  fo  bafi  ft^ 
^Butter  unb  JJJabm  oeveinige.  2)ann  lagt  man  fte 
einige  5ütgenblicfe  auf  bem  geuer  unb  giebt  fie  fAnell 
2ur  Slafel. 

JW  23.  ©rope  ISohncn  auf  anbcrc  2(vt. 

S'tadbbcm  bie  ®obnen  in  ©aljwaffer  abgeFocbt, 
giebt  man  S5utter  in  eine  (JaffcroÜe,  fdbmi|t  bie  S5ob5- 
nen  barin,  giegt  einen  Söffet  ooll  S3ouiIIon  binju, 
fireuet  einen  fein  geftogenen  Su'icbucF  unb  etma§  9)?u6i 
catenbtutbe  baruber,  fd^menfet  fie  bamit  um,  unb  tagt  fte 
einigemale  übcrfocben.  Bule^t  giebt  man  noch  etroaS 
©als  gebadPte  S3obnenfotte  baju.  9)?an  Fann 

oudb  bie  abgeFocbten  S5obnen  blog  mit  einem  guten 
©tudPS3utter  unb  etwas  fein  gebauter  SSobnenFoTte  ums 
fcbweuFen  unb  fte  fo  jur  Sgfet  geben,  ©inb  bie 
58obnen  fdbon  dtter,  fo  macht  man,  nacbbem  fte  auS 
ber  Achate  genommen  finb,  bie  Äeime  baoon,  unb 
wenn  fte  abgeFocbt  ftnb,  vermengt  man  fte  mit  in 
©tücFen  gefcl)nittenen  SBurjetn,  bie  in  ©utter  unb 
etwas  ©ouitlon  üon  gcraudbcrtem  ©cbweinefleifcbe  ßCi 
Fo^t  ftnb,  ftrcuet  bann  etwas  9)?ebl  baruber  unb  lagt 
eS  bamit  burcbFocben,  auch  Qtebt  man  geräuchertes 
©chwetnefietfcb  basu. 
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JVm  ®clbe  SBurjeln  ju  !ocf)en, 

2)ie  Söurjeln  werben  fauber  aboefcbabt  unb  ges 
wafd)en.  0inb  fte  nod)  jung,  fo  man  fie  ganj, 
fmb  fte  fd)on  grüner,  fo  ^fc^neibet  man  fte  in  ber  5Ö?itte> 
ober  in  4 S^eiie,  ber  Sange  nadj,  burcb,  nimmt  baS 
©elbc  in  ber  9)?itte  beraub,  itnb  fe^t  fie  mit  fod)en3 
bem  Sßaffcr,  ®utter  unb  etwa§  3udPer  aufg  geuer. 
.^ierin  Itt^t  man  fie  meid)  fod)en,  al^bann  giebt  man 
etwas  ©aij^  gefcbwi^teS  9)?ebl  unb  fein  gebacfte  ^es 
«terfüie  baran,  womit  fie  noch  einigemale  auffocben 
muffen.  3ütd)  giebt  man  wot  eine  Zwiebel 
bamit  ber  erbbafte  ©ef^macf  ber  Sßurjetn  in  erfiere 
giebe,  unb  beim  2(nricbten  nimmt  man  fie  wiebec 
heraus. 

pan  fann  bie  SBur^eln  oud)  mit  ^ammelfleifcbs 
JBoui'lIon  focben,  bann  fommt  feine  :^utter  baran. 
2)aS  gcfod;te  ^ammelfleifcb  oon  ber  Srujl  wirb  auf 
bem  S^ojle  griUirt  unb  ju  ben  SBur^eln  gegeben. 

25.  SBurjcln  mit  f'aurei*  @aucc^ 

^ieju . nimmt  man  gro^e  bod)rotbe  SBurjein^ 
fcbabt  unb  wdfd;t  fie  ab,  fod;t  fie  bann  in  SBajter 
gar,  Id^t  fie  erfatten  unb  fcbneibet  bann  bunne  runbe 
(Scbeibcn  baoon.  2tlSbann  tbut  man  ein  ©tüi  ®ut2 
ter  in  eine  ßafferolie,  giebt  9)tebl  baju  unb  fcbwi^t 
eS  gar,  giept  nun  3 Slbcüe  SÖaffer  unb  1 STb^Ü  SBeim: 
effig  baju,  tbut  Sucfer  nach  ©efcbmacf  auch  etwas 
©alj  noch  an,  Idpt  eS  jufammen  auffocbcn  unb  giebl: 
bie  SBurjetn  hinein,  bie  einigemale  bamit  burcbgefodbl: 
unb  mit  einigen  ©iergclb  abgerübrt  werben, 
fann  iDmelettS  baju  geben. 

M 26.  S5Iumcnfof)l  gu  fodj)Ctt. 

2tacbbem  ber  ©lumenfobl  geborig  ge^ju^t  unb 
gewafd;cn  i|t,  fod;t  man  ibn  in  gefallenem  SBaffer 
gar,  nimmt  ibn  bann  mit  einer  ©cbaumfelle 


76 


tinb  öiebt  bie  in  XII.  J\ß  6.  befd;ricbcnc  fölumcnfobls 
<Sauce  bauber* 

JSs  %1.  23 lumcnf ol()t  mit  jungen 
u 6 n c r n. 

35cr  5ßtumcn!ül)l  wirb  n>te  gewobnlidb  in  (Snlj? 
maffer  gar  gefod()t,  unb  rtacbbem  bie  jungen  ^ii^ner 
ciiiSgenommen,  brefffrt,  gefpicft  unb  in  einer  guten 
ä5raife  (@eite  12.  jW  29.)  gar  gemadbt  finb,  bereis 
tet  man  eine  (Sauce  wie  in  XI  l.  jsß  5.  angejeigt.» 
.'öanm  rangirt  man  ben  Sßtumenlobt  auf  .'einer  S(i)ufs 
i fet,  giebt  bie  Sauce  barüber  u-nb  legt  bie  ^libnet 
Ijerum» 

JW  28.  ^lumenf  0^)1  mft  arme  [ans 

d f e. 

2)er  S5lumen!ol)l  mirb  in  Saljwaffer  gar  ges 
fücl)t.  S5eim  2Cnrid;ten  legt  man  bie  Stiele  be§ 
Äobl6  alle  nach  innen,  mad;t  bann  eine  Slumenfobis 
fauce  non  güter  S3ouillon,  wie  XII.  jsß  5.  befepries 
ben,  unb  wenn  bie  Sauce  nod)  fod)enb  l)ci^  ifi,  fo 
giebt  man,  voenn  man  8. — 10  grope  Äopfe  ®lumens 
fopl  bat,  ein  Siertels^funb  geriebenen  ^artnefans^dfe 
hinein,  rübrt  folcbe  gut  -bur^,  unb  giebt  bie  Sauce 
ftber  ben  Äol)l, 

JW  29.  S5Iumenfohi,niit  .^rebfen. 

S}?an  madbt  eine  .f rebäbutter,  mie  Seite  6.  M 18. 
gezeigt,  tbut  einen  Soffel  noll  9)?cbl  in  ein  SSicrtels 
^funb  .^rebSbutter,  giebt  binju  ein  b‘^^be§  £luartier 
gute  .Kalbfleifcb^SSouillon,  ein  *balbeä  Guarticr  fupen 
yiabm,  eine  gute  ?)rife  ?Ku§catenblutbc  unb  Salj; 
Idpt  e§  nun  unter  befidnbigem  9iiibren  auffoeben. 
2flgbann  giebt  man  in  Bouillon  gcFocbte  unb  in  Heine 
StucFen  gefebnittene  Scbn>efcvö  (ilalb§pricfen)  mic  auch 
bie  auSgebroebenen  Äreb^fcbmdn^e-  binju,  rid;tet  fie  bann 
ftber  ben  in  Saljmaffer  abgctodjtcn  IBlitmcnfobl  an. 
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JS/2  30.  mit 

ober  iammfl etf c^. 

^{eju  nimmt  man  eine  ®ruft  non  einem  |itn,qeu 
.^ammel  ober  Samme,  bacft  foid)e.  in  Heine  ©tü(fe 
unb  bereitet  eö  gerabe  fo  ^u,  aI5  wenn  e§  ein 
§rica{fee  merben  foUte.  ©ine  l)aibe  ©tunbe  nor  bem 
2tnrid)ten  .qiebt  man  abgepu^ten  itnb  gemafdjenen 
®(nmcnf ol)l  baju , unb  menn  aUe§  gar  ift,  fo  rü^rt 
man  e§  mit  einigen  ©ibottern  ab,  unb  giebt  eine 
^rife  9)?u§catenbluti)e  ()inju. 

.^üi)ner  unb  tauben  fonnen  auf  biefctbe  2(rt 
mit  bem  ^Slumcnfo^l  jubereitet  merbcn. 

r 

JW  31.  ©a\)oi)elol)t  gu  focf)cn. 

502an  fdfjneibet  ben  ©anoneFo^t  in  bcr  502ittc 
burd),  foc^t  ii)n  in  gefatjenem  SBaffer  gar,  giebt  i^n 
auf  einen  S)urd)fd)iag,  ba^  er  geborig  ablaufe  unb 
fd)neibet  bie  ©trunfe  beraub,  ^ann  legt  man  ein 
guteö  ©tücf  SSutter  in  ein6  Gafferollc,  f^mi^t  einen 
Toffel  noll  9}tebl  barin,  giejit  Bouillon  barauf  unb 
giebt . einige  fein  gefcbnfttene  ©d^eiben  non  robem 
©d)in!en  nebfl  etmaö  9)?u§catenblutbe  unb  ©alj  baj^u. 
Söenn  biefe6  focbt,  fo  tbut  man  ben  ^obl  hinein  unb 
lagt  ibn  eine  Heine  bnibe  ©tunbe  Focbem  5Ötit  -bem 
^teble  mug  man  ftcb  aber  immer  nad;  ber  Iluantitdt 
be6  ÄobB  richten,  benn  bie  ©aucf  mug  mol  femig, 
aber  nicht  muftg  fepn.  ^ SSeim  ?Cnrid)tcn  nimmt  man 
bie  ©d^eiben.  be§  ©cbinfenS  mieber  herauf,  «^ieju 
giebt  man  ^ratmurft  ober  ©d;einc5ßarbonaben. 

J\i  32.  ©abot}eFol;l  mit 

50tan  fdbneibet  ben  «^ogl  in  ber  ?OHtte  burdb  unb 
fod}t  ihn  in  gefaTjenem  SSaffer  meid), 'lagt  ihn  auf 
einem  ®urcbfd)lag  gut  ablaufen  unb  febneibet  bann 
ben  ©trunF  unb  bie  biefen  2tbern  b^vauä.  3ll6bann‘ 
mirb  ber  Äol)l  auf  einem  SSrettc  in  fingerbreite  ©treis 
fen  gefebnitten.  9tun  macht  man  eine  ©auce.  ^an 
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ÖUfcS  ©tficf  S3uttcr,  ragt  fie  fd)mcljen, 
giebt  9J?^r.  me  auc^  fo  m'eren  9^a^)m,  alä  man  (Sauce 
beoarf,^  9Jtu§cafenb(utt)c  unb  fcf)mari5cn  ?)feffer  baju, 
unb  lagt  fie  unter  beganbigem  Stühren  auffod)cn. 
Samt  t^ut  man  bcn  Äotjt  Ijinju,  unb  Idgt  ir;n  einiae 
SJtinuten,  unter  ofterm  Umfcl)utten,  auf  bem  geuer. 

NB.  fOtan  barf  bei  biefer  (Sauce  bte  S5utter  nicht 
fparen,  auc^  mug  fie  fe^r  mohlfc^jmecfcnb.  fei;n. 

33.  ©efüUtcr  ©atjopcfo^l, 

TTuf  iebc  ^erfon  red^net  man  einen  fleinen 
©aüoi;efol)r,  giebt  ii>n  in  fod()enbe§  SBaffer  unb  Idgt 
i()n  h<^Ib  gar  focijen,  legt  ign  bann  einige  9)tinuten 
tn^falteä  SÖ'affer,  ^ernac^i  auf  einen  2)ur^fd()rag  unb 
brudPt  ihn  au§,  bamit  fein  SBaffer  mehr  barin  bleibe, 
silun  legt  man  ihn  auf  eine  @d;ugel,  worauf  er  ganj 
erfalten  mug.  3!)ann  theilt  man  bie  ®tatter  auä  ein? 
onber  unb  fi'tllt  ben  Äo^f  mit  ber  %axce,  bie  ©eite 
12.  JVf  31.  befdhrieben,  brüeft  bie  SSlatter  wieber  ju? 
fammen,  fo  bag  er  eine  huhfdhe  runbe  gorm  gewinne. 
S)en  obern  ©trunf  fchneibet  man  fo  oiel  möglich  h^f? 
auä.  Tllöbann  thut  man  ein  guteö  ©tue!  Butter  in 
eine  ßafferoUe,  legt  bann  einen  ÄohlsÄopf  neben  bem 
«nbern,  giegt  bann  fo  öiele  gute  ^Bouillon  barauf, 
bag  fie  bamit  bebedPt  ftnb,  giebt  nun  oben  unb  unten 
geuer  unb  lagt  fie  fo  gelinbe  unter  geigigem  S5egie? 
gen  eine  ©tunbe  fochen.  Sn  ber  lebten  S5iertelgunbe 
greue  man  oben  auf  jeben  Äopf  etwas  3wiebadPS? 
.Krumen,  weldhe  bann  nodh  hellbraun  werben  muffen. 
3ur  ©auce  fchwi|t  man  etwas  ffiutter  unb  9)?ehl, 
giebt  wenig  ^Bouillon  barauf,  legt  bann  ben  Äohl 
«uf  eine  ©chuffel  unb  giebt  bie  barunter  beftnbliche 
,S5ruhe  jur  ©auce,  womit  fie  aufgefocht  wirb.  3CIS? 
bann  rührt  man  fie  mit  einigen  ©icrgelb  ab , greuet 
eine  gute  ?)rife  5DluScatenbluthe  baju,  unb  fußt  mit 
einem  3lnridhte?86ffel  bie  ©auce  über  ben  ^ol)l._  «^ie? 
311  giebt  man  ©nten  ober  ©ehweinebraten  in  ber 
äSvaife. 
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Jß  34.  ©a^oi)cfo?)i  mit  Sntcn. 

.^ieju  nimmt  man  red)f  gel&en  unb  fejicrt 
©anopefol}!  9^ad)bem  er  gcmafc^en,  fd^neibet  man 
ii)ii  in  bei-  9}titte  burd)  unb  ii)n  in  noüem  SBafs 
fer  einigemale  überfocben.  2)ann  legt  man  i^n  auf 
einen  :©urd;fd)ia9,  ba^  er  gut  abfaufe,  fdjneibct  bann 
ben  ©trun!  unb  bic  groben  2fbern  meg,  unb  ben  Äo^f 
in  4 Sbeüe.  S^tun  giebt  man  ein  gute§  ©tücf  SSuti 
ter,  mie  auc^  einige  ©cbciben  roben  ©cbinfen  .unb 
eine  3m^iebei  in  eine  Gafferolle,  ben  Äobi, 

füllt  bann  9linbfIeif(^;S5ouiUon  barauf  unb  (dft  ibn 
barin  gar  werben.  2flöbann  fcbwüjt  man  5}tef)l  in 
S5utter,  tl)ut  fold)e6  baju  unb  Idpt  e§  mit  burcb^ 
fodben.  SSerfu-cbt  nun  nad)  ©alj  unb  ftreuet  eine 
5)rife  SOtuäcatennu^  barüber.  £)ie  ^nten  werben  in 
einer,  ©eite  12.  M 29.  befd)riebcnen  S5raife  gar  ges 
macht,  bann  in  bie  fOtitte  ber  ©d;uffel  unb  um  ben 
Äobl  herum  gelegt. 

©aoobefohl  mit  .^afen  wirb  auf  biefelbe  2Crt  bes 
reitet. 

Jä  35.  ® ctt)6lhnn(^)ei*  weiper.^o{)l 

mit  ^ammelflci f(^). 

9J?an  fchneibet  bie  Äohl;Äo))fe  in  4 S^heile,  legt 
fte  in  fo^enbeö,  etwa§  gefaljeneö  SBaffer,  giebt  nacl> 
S^erhdltnip  be§  .^ohlä  auch  etwa§  Äümmel  hinju 
unb  Idpt  ihn  halb  gar  fochen.  ^ann  legt  man  ihn 
auf  einen  ^urchfchlag,  unb  wenn  er  gehörig  abgelaus 
fen,  fo  fdhneibet  man  bie  ©trunfe  herauf  unb  giebt 
ihn  ju  bem  ^ammelfleifche,  wcldheS  oorher  fdhon  2 
©tunben  gefod)t  hat.  Die  S3ruft  oon  einem  guten 
|)ammel  ift  hieju  am  bejlen;-  fie  muf  in  fleinc 
©tuefe  wie  pm  ^ricaffee  jerhauen  fe^n.  2)ann 
fchwihet  man  einen  Sbffel  ooll  9}?chl  in  S3utter,  giebt 
jum  Äohl,  unb  Id^t  ihn  mit  bem  §leifd;e-  üollig 
gar  lochen.  Die  ©auce  mup  furj  unb  femig  eins 
lochen,  ©ollte  ba6  gldfd;  red;t  jung  fepn,  fo  mup 
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«lau  e6  ftuf)cr  t)crau6  nehmen,  jebod)  mu^  cö  öuf  jcs 
bem  ^all  mit  bem  Äot)(e  einige  3eit  burd)fo(^en^ 
bamit  e§  ®efd)ma(f  bauon  gewinne. 

9)tan  fann  ben  aud)  gain  oar  foeben, 
2)ann  febwi^et  man  einen  Soffei  iwU  5Ö?ebl  in  S3ut^ 
ter,  worauf  man  S3oiiiUon  giebt,  unb  ein  ©tuef  ^uti 
ter  binju  tbut,  unb  lapt  ben  ÄoI;l  bamit  eine  58iertcti 
©tunbe  noch  !ocben. 

Jü  36.  ©efu  Ufer  weif  ec 

SJZan  nimmt  einen  mittelmäßigen  unb  einen  fleis  ;• 
nen  Äoblfopf,  macht  bie  äußeren  S5ldtter  we^  unb  ■ 
> laßt  ibn  in  etwaä  gefallenem  SBaffer  eine  SSierteU  ^ 
©tunbe  fodben,  legt  ibn  bann  einige  9)?inuten  in  fali  ;t 
fe§  SBaffer,  ld|t  ibn  b^tnacb  auf  einen  ©urbhfcblag-  i 
ablaufen,  unb  febneibet  au§  bem  großen  dtoblfopf  ben  J 
©trun!  unb  bie  biefen  2lbern  baoon  ^latt  ab,  [ 

jebbdb  muß  bieg  forgfdltig  gefdbeben,  bamit  bie  ®ldti  i 
ter,  fo  oiel  wie  mbglidb,  gefebont  werben.  2)ann  i 
nimmt  man  aug  bem  fleinen  Äopfe  ben  ^erjfjoll  unb  ! 
bie  jarten  ffildttcr,  bntft  folcbe  ganj  fein,  madbt  eine  ; 
garce  non  | 4t  .^albfleifdEj,  i 4t1nagereg  ©ebweines  : 
Peifdb,  t 4t  magern  ©ebinfen,  unb  b^dt  alleg  mit  I 

1 % Ovinbernierenfett  febr  fein.  9>lun  f(^wibt  man  l 

2 flein  gefebnittene  ^bnlotten  in  SSutter  gar,  giebt  j 
ftc  ju  ber  Sarce,  n^ie  audb  2 in  faltec  Souillon  eini  | 
geweidbte  abgefdbdlte, ©emmel.  9iun  rübrt  man  ^ 4t 
fi-ifdjer  S3utter  mit  6‘  ©ibottern  ju  ©d}aum,  giebt 
^Icifcb,  Äobl  unb  ©emmel,  wie  auch  eine  gute  f)rife 
Sliugcatenblütbe,  febwarjen  Pfeffer  unb  4 ©tud  fein  I 
gejtoßene  Steifen  binju,  unb  jule^t  ben  ju  ©d;auin  | 
gefcblagencn  ©d;nee  non  6 ®iern;  berfuebt  nun  naeß  I 
©al§,  rubvt  bann  alleg  gut  bureb  unb  füllt  oon  ber  | 
garce  ben  Äobt  burd)  in  ©effnung,  wo  ber  ©frun!  I 
gefeffen.  .^iefe  bebedt  man  mit  2 Äoblbldttern,  bie  • 
man  non  bem  fleinen  dtopfe  jurucfgelcgt  b^t,  brebt  [ 
bann  ben  ^opf  um,  unb  legt  il)n  in  eine  ba^u  pafr  : 
fenbe  ©d^ale,  in  bie  man  borber  2 reine  lange  33inb;  ■ 
f^aben  treusweifc  gelegt  b«l*  S4un  tbeilt  man  ben  ' 
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Äopf  forgfdWg  ouö  cinonbcr  unb  fi'illt  jnjifdjen  jebcS 
SSlatt  t)on  ber  ^arcc ; giebt  tbu  bann  bic  geborige 
gorm  n)ieber,  unb  binbet  non  bcibcn  Seiten  ben 
ffiinbfaben  fejt.  QCIöbann  tegt  man  eine  baju  ^)af= 
fenbe  ßafferoüe  mit  feinen  ©pecffdbeiben  au?,  tl)ut 
ben  Äobls«^opf  forgfdltig  barauf,  gie^t  gute  SSouillon 
binju,  morin  man  einige  ^fefferforner  unb  l ßbatotte 
gegeben,  legt  bann  unten  unb  oben  ein  getinbeö 
^euer,  unb  lagt  ibn  unter  fleigigem  S3egiegen  unb 
2tnfcbütten  bcr  dafferoUe,  bamit  er  fiel;  auf  bem  S5os 
ben  nicht  anfe^e,  big  2 Stunben  langfarn  !od)en. 
5Ran  nehme  ffch  aber  ja  mit  bem  ©al5c  in  2lcht, 
beim  ba  lauter  frdftige  Sachen  baju  fommen,  fo  fann 
er  leidht  jü  falj^g  werben.  3ur  Sauce  fdnoiht  man 
1 Sbffel  ooU  SJtehl  in  SSutter  unb  giebt  bie  Srühe 
bte  ftch  noch  etwa  unter  bem  .^ohle  befinbet,  wooon 
man  aber  alleg  ^ett  nehmen  mug,  ju  bem  gefdhwigs 
ten  SOtehle,  Sollte  eg  nicht  genug  fepn,  fo  giebt 
man  noch  S3ouillon  hinju,  wie  aud)  4 ßotl)  fein  ges 
haefte  unb  gut' ^wdffertc  Sarbellen,  bie  wenigjleng 
4 Stunben  im  iSBaffer  gelegen,  8 ßoth  Äappern,  bic 
audh^üorher  ,1  Stunbe  auggewdffert  unb  wieber  aug; 
gebrudt  finb,  bamit  bie  Sauce  feinen  ^fftggefchmadP 
befomme.  2lUeg  lagt  man  ^ufammen  aufjo^en.  ^ann. 
rührt  man  bie  Souce  mit  einigen  (^iergelb,  worin 
man  etwag  SJtugcatenblüthe  gegeben,  ab,  unb  giebt  fte 
in  eine  Sauciere  ju  bem  Äohle.  SBenn  nian  ihn 
anrichten  will,  fo  legt  man  bie  Schüfffl,  worauf  er 
§ur  Hafel  gegeben  werben  fott,'  barauf,  unb  jlülpt 
ihn  um. 

JVf  37.  (ScfüUtcc  ^0^1  auf  anbere  7(rt. 

®on  einem  Äohlfopfe  mittler  ®röge  macht  man 
bie  dugern  SSldtter  ab,  fdjneibet  ben  Strunf  aug  bem 
^opfe  unb  nimmt  mit  ber  J^anb  bie  inneren  ®ldtter 
fo  weit  hrraug,  bag  nur  2 big  3 35ldtter  baran  blei; 
ben;  eg  mug  aber  fehr  forgfdltig  gemad;t  werben, 
benn  ber  ÄoblsÄopf  mug  feine  ganje  g^orm  behalten. 
X>ie  auggehölten  äSldtter  focht  man  in  etwag  gefalje; 
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nem  JSBaffcr  weid),  legt  ftc  auf  einen  35urd)fd)lag, 
fcamit  alle§  SBaffer  ablaufc,  unb  b<^(ft  jie  bann  ganj 
fein.  S)ann  mad)t  man  eine  wie  in  ber  uot; 
ijergebenben  JV3  36.  befebrieben,  unb  fann  man  ftatt 
be§  Äatbfleifdbeg,  3iinb1Teifcb  nehmen,  auch  mirb  ber 
©emmel  nicht  eingemeid^t,  fonbern  fein  gerieben, 
unb  füllt  nun  biefe  garce  in  ben  au6geholten  .^ohl, 
ben  man  in  eine  ©erüiette  giebt,  bie  man  ba,  mo 
gerabe  ber  Äohl  ju  liegen  fommt,  mit  feinen  ©peef; 
feheiben  belegt  h^t.  25ann  fa^t  man  bie  ©erüiettc 
t)on  allen  üier  ©eiten  fejl  jufammen,  fo  ba^  ber 
Äohl  re^t  flramme  barin  mirb,  binbet  unter  ber 
.^anb  mit  einem  ®inbfaben  bic  ©eruiette  eben  über 
ben  Äohl  feft  jufammen,  giebt  ihn  bann  in  fochenbeä 
unb  ctrna^  gefallenes  SBaffer  unb  Id^t  ihn  2 ©tunben 
fochen.  ^SJtan  mu§  aber  bahin  fel;en,  ba0  immer  ges 
nug  SÖaffer  barauf  ift,  ihn  auch  ju  Seiten  umbrehen, 
bamit  ber  Äol)l  allenthalben  gar  merbe.  2ludh  ift  eS 
gut,  menn  man  ihn  in  einem  jugebeeften  Äeffel  fodE)t. 
feenn  er  gar  ift,  fo  legt  man  ihn  auf  einen  3)urchi 
fdhlag,  bamit  baS  SÖdfferige  baoon  ablaufe.  Sur 
©aufe  fdbmi^et  man  1 Soffel  ooU  5Dtehl  in  4 8oth 
Sßutter,  giebt  fehr  frdftige  SSouiüon,  mie  aud>  eine 
?)rife  5DtuScatenblüthe  hinju,  Idftt  biefeS  auffochen 
unb  rührt  bie  ©auce  mit  4 ©ibottern  ab. 

38.  Paupiettes  ton  mcifem 

^ieju  nimmt  man  einige  grofe  lofe  Äohlfo))fe, 
blättert  fie  behutfam  ab,  bamit  bie  SSldtter  nicht  ein; 
reifen,  giebt  fie  in  fochenbeS  SBaffer  unb  lagt  fic 
einigemal  überfochen,  nimmt  fie  bann  mit  ber©chaum5 
feile  heraus  unb  thut  fie  in  .falteS  SBaffer.  5llSbann 
legt  man  fie  auf  einen  •Durchfchlag  unb  lagt  fie  gan;^ 
troefen  ablaufen.  3^ann  nimmt  man  fie  einzeln  auf 
ein  ©^)ecfbrett  unb  fchneibet  bie  biefen  2fbern  heraus, 
hoch  fo,  ba^  bie  S5ldtter  baburch  nid)t  ju  flein  mer= 
ben.  9Zun  macht  man  eine  recht  frdftige  Äalbflcifch^ 
farce,  mic  ©eite  12  M 31.  befchrieben,  nur  Idft  man 
bic  ^eterfilie  heraus,  unb  füUt  oon  biefer  garce 
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«inen  ffeinen  ©plöffel  üoU  öuf  jebef>  ÄoI)IbIaft,  liefert 
jebeö  öuf,  bag  c§  Die  ©efJnlt  einer  fidnen  SCurfi  ers 
batte  itnb  febneibet  c§  auf  beiben  @nben  Ci^at.  2tt§s 
bann  belegt  man  ben  SSoben  einer  GafferoUe  mit  gue 
ten  (Sd;eiben  roben  ©ebinfen,  woran  ba§  ©peef 
nodb  befinbet,  nebft  etwa5  frifcl;er  S3utter,  legt  bie 
^aupietreä,  eine  neben  bie  anberc  barauf,  unb  Ia§t 
fte  auf  getinbem  §euer  unlieben.  9tun  giebt  man  fo 
oiete  Siw  ober  gute  S3oui(ton,  (©eite  7 u.  8)  bars 
auf,  ba0  fic  fo  eben  bamit  bebeeft  fi’nb,  tt;ut  nocf> 
binju  etwas  5)tuScatenbtutbe  unb  einige  ganje  9tet# 
!en.  Sann  lege  man  oben  unb  unten  ein  gelinbeS 
geuer  unb  taffe'  fic  in  einer  ©tunbe  gar  foeben.  Sodb 
mug  man  fie  öfters  anrubren,  bamit  fie  ftcb  nidbt 
anfe^en.  3ur  ©auce  febwi^t  man  etwas  9Kebt  in 
S3utter  unb  giebt  ben  ©a^  oon  ben  ^au^ietteS,  woi 
uon  man  aber  atleS  S^ett  nehmen  mug,  binju. 
cS  nicht  genug,  fo  giebt  man  noch  ®ouitton  binju. 

39.  Söcifec  mit 

ne  Ul. 

S'tacbbem  bie  ^etbbübner  ausgenommen  unb  abs 
gewafeben  finb,  f^jieft  man  fie  unb  legt  fte  tn  eine, 
mit  bunnen  ©:pc(ffcbeiben  betegte  (5afferoIIe.  Sen  in 
2 .^dtften  gefebnittenen  Äobt,  ber  aber  nicht  ju  grog 
fe^n  mug,  tagt  man  in  gefatjenem  SBaffer  bölb  gar 
bodben  unb  auf  einem  Surcbfdbtag  ablaufen.  Sann 
febneibet  man  ihn  in  Sö'ierteln  unb  nimmt  ben  ©trunf 
heraus,  tegt  ihn  nun  ju  ben  getbböbnern,  giebt  nodb 
ein  ©tücf  gute  nicht  ju  fatjige  5öutter  unb  fo  niete 
S5ouitIon,  bag  ber  Äol)t  eben  bamit  bebeeft  ijf,  baju. 
TttSbann  tegt  man  oben  unb  unten  ein  getinbeS  ^euer, 
unb  tagt  atteS  in  einer  ©tunbe  unter  fleißigem  SSd 
gießen  gar  foeben.  Sutebt  febwibt  man  etwas  SJtebf 
m S3utter  unb  n'ibrt  eS  bi»SW/  ieboct;  oorfidbtig,  bas 
mit  ber  Äobt  nicht  entjwei  gebe.  S3eim  2(nricbten 
legt  man  bie  getbböbner  in  bie  SJlitte  unb  ben  Äol^ 
herum. 
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J\ß  40.  ©aucr?Äo^!  mit 

SSSenn  ber  faure  iu  öiele  ^dure 
foHte,  fo  mu0  man  i^n  au^brucfen,  bod[)  bcffer  ifi  eS, 
wenn  fold^cö  nid;t  ju  gefebeben  braud^f,  weil  er  ba; 
burdb  t)on  feinem  febonen  3(nfeben  nerüert  Sann 
mht  man  in  eine  febr  gut  oer;^innte  SafferoUe  faiteg 
Gaffer,  unb  ifl  bie  ^ortion«grog,  2 ©lag  9Jiim,  fo 
wie  oueb  einen  guten  S^beil  nicht  ju  foijige  S5utter, 
flreut  algbann  ben  Äobl  in  bag  Sßaffer,  bamit  er 
recht  locfer  werbe,  unb  wenn  er  alle  in  ber  ßaffej 
rolle  ijt,  fo  fd;uttet  man  fie,  bamit  man  fiebt,  ob 
oud)  genug  SBaffer  barauf  ifi,  ben  ber  Äobl  mu0  fo 
eben  bamit  bebeeft  fe^n,  bann  beeft  man  über  bie 
Gafferolle  einen  ®ogen  ©dbreibpapier,  legt  ben  2)es 
del  barauf  unb  fd;ldgt  bie  Gnben  beg  ?)omerg  oben' 
auf  bem  iSedel  jufammen,  bamit  eg  fefler  ftbe.  S)ieg 
gefebiebt  barum,  ba§  ber  ,na|fe  Slualm,  ber  ficb  an 
ben  2)ecfel  fci^t,  ni(^t  wieber  auf  ben  Äobl  falle. 
S)ann  lapt  man  ihn  3 ©tunben  auf  .^oblenfeuer  lang; 
fam  foeben,  rührt  aber  mit  feinem  ßoffcl- barfn,  fon; 
bern  fdbüttet  blog  bie  Gafferolle.  3u  biefem  Äobl 
mu§  man  aber  immer  grofe  S^zd)U  nehmen,  weil  bie 
fleinen  ju  oiel  ©raten  9}?ah  febuppet  unb 

wdfebt  fie  gehörig  ab,  tbeilt  bann  ben  §ifcb  in  ber 
ßdnge  nad/aug  einanber,  löfet  bebutfam  bie^aut  ab, 
nimmt  bag  Slüdfgrat'unb  bie  fleinen  ©raten,  fo  uiel 
wie  möglich  b^raug,  unb  ad)U  aber  barauf,  ba^  bag 
^leifd)  nicht  befebdbigt  werbe,  fd)neibet  bann  3 §in; 
ger  breite  unb  einen  Ringer  lange  ©tinfe  baoon, 
fpieft  biefe  forgfdltig  unb  fe^t  fie  in  eine  gifebbraife, 
bie  in  V.  M l.  befdbrieben.  9lun  giebt  man  oben 
unb  unten  ^euer  unb  Idft  ben  gif^  in  f ©tunbe 
barin  gar  foeben.  2)ann  legt  man  eine  halbe  Saffc 
' üoll  Äappern  eine  halbe  ©tunbe  in  falteg  2Baffer, 
bamit  fie  ben  ©fffggefebmadf  verlieren,  unb  briuft  fie 
wieber  aug.  S^a^bem  nun  ber  .^obl  gar  geworben 
unb  ganj  furj  eingefoebt  i|f,  nimmt  man  bag  oben 
auf,  befinblicbe  ©raune  fomfdltig  mit  einer  ©abel  her; 
unter,  flrcuet  eine  ^rife  5Ulebl  unb  bie  Äappern  bar< 
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ftber,  mengt  if)n  bami't  forgfaltig  burcb  einanber  unb 
Idft  tbn  nod)  einigemale  buvdbfocben.  ^ 3)ann  ^ legt 
man  non  bem  eine  Sage. auf  eine  <Scl^nffet, 

bann  eine  non  bem  ^ed)te,  bann  mieber  Äobl,  unb 
fo  fort  bis  beiteß  alt  i|t,  jebod)  muf  oben  auf  micber 
^ei^t  fommen. 

2tudb  fann  man  ben  auf  folgenbe  2frt  bei 
reiten;  5^acbbem  man  bie  abgelofeten  @turfei©tunbe 
mit  etmaä  ©atj  b^t  ftcben  taffen,  nimmt  man  fte 
beraub,  trodPnet  fie  ab,  menbet  fie  in  gefd^lageneni 
Qt)  unb  ©emmetfrumen  um,  unb  bacft  fie  in  S3ut< 
ter  b^dbraun.  ©obalb  fie  gar  ftnb  nerfdbrt  man 
eben  fo  mie  norber  befdbrieben»  2(ucb  fann  man  ben 
Äobt  mit  üoit  ben  S5drten  gereinigter  2fuftcrn,  bie 
mit  ihrem  SÖaffer,  einem  b^iibcn  ®(afe  SBein  unb  ets 
rva6  'Sitronenfaft  ffeif  gemadbt  finb,  garniren. 

25cn  gcm6bnlicl;en  fauem  Äot)t  bebanbett  man 
beim  Äodf)en  eben  fo,  unb  fann  man  jtatt  ber  S5uti 
ter  ©cbmeine=  ober  S^inbfleifdjjgett  nehmen  unb  ben 
3vum  gcbraud;en  ober  meglaffen. 

J\^  41.  ©aucvs^obl  mit  €vcme  unb 

‘&ecbt. 

^er  faureÄobl  mirb  gefod;t,  mie  eben  angejeigt, 
nur  barf  man_  feinen  3vum  binjugebcn,  unb  menn 
er  gar  ijf,  mirb  er  auf  ein  ©ieb  gegeben  unb  alte 
©auce  baoon  gebrurft.  2)ann  mad;t  man  nach  S5crs 
bdttnifi^beö  .^obtä  einen  ßreme  oon  bnlb  fauren  unb 
halb  fußen  9bbm,  riibrt  fotebe  mit  einem  guten 
©tuefe  frifd^er  ^Butter,  etmaä  5Ötebt,  einigen  Tibets 
tern,  mic  auch  etmaa  Sil?u6catenblütbe  auf  bem  ^eucr 
ju  einem  jleifen  ßreme.  2tlgbann  giebt  man  ben 
fauren  Äobl  ba§u,  rührt  betbe5  bebutfam  burd),  unb 
feb’t  e§  aufs  ^euer,  bamit  eS  red)t  beiß  werbe,  aber 
ja  nid)t  foebe,  eS  fonntc  fonfl  gerinnen.  £)ann 
legt  man  eine  Sage  Äobt  auf  eine  ©d;ü[fet,  bann 
eine  oom  Rechte,  (wie  in  M ÜO.  jubereitet)  unb  fahrt 
fort,  wie  in  ber  oovigen  M fd;on  angegeben  ift. 
öulebt  fann  man  aud;  2(u|tern  jum  ©arnircn'benu^en. 
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JVf  4Q.  ©arnirter  @aMcv=^o()l  a la 
Bechamelle. 

^teju  muf  man  fe()r  fein  gefdjnittcncn  unb  aut 
eingcma^ten  Äolf)l  nel;men.  2)erfcibe  mirb  mie  fvui 
[|)er  ermähnt,  gar  unb  fo  niel  mie  mogltd^  furj  ein; 
gefocbt,  fodte  ficb  jeboclj  noch  ©auce  barunter  befiu; 
ben,  fo  giebt  man  ibn  auf  einen  3)urd)fcbtag  unb  Id^t 
ibn  ablaufen.  9>?un  bereitet  man  eine  eben  fo  gro^e 
?)ortion  rotben  dtobl,  alä  man  oon  bem  eingemachten 
^at,  auf  folgenbe  2frt:  Sltacbbem  berÄobl  gefcbnitten, 
fe^t  man  ihn  mit  etma§  S^otbmein,  (Iffig,  SBaffer, 
föutter,  einigen  ©tucfen  Bud^cr  unb  ©alj  ju  S^uer, 
unb  Idftt  ihn  gar  focben.  (Sollte  auch  ju  oiele  Sauce 
barunter  fepn,  fo  mu0  man  fie  ebenfalls  unter  meg; 
nehmen.  9Zün  macht  man  nach  SSerhdltni^  beS  ÄohlS 
eine  g'arce  oon  1 % geräuberten  gefochten  Schinfen^ 
i % bon  ben  ©raten  gereinigter  unb  gut  gemdffer; 
ter  Sarbellen,  1 % in  Salj  unb  SBaffer  gefochten 
unb  oon  ben  ©raten  gereinigten  «C^echt,  unb  haeft 
jebeS  biefet  3 2!hcilc  allein,  aber  ganj  fein.  S)ann 
tuhrt  man  f % ^Butter  mit  6 ©ibottern  ju  Schaum, 
giebt  4 fein  geflogene  3wiebäcfe,  etmaS  SJtuSfatenblu; 
tf)e,  2 Staffen  boH  fugen  JKohm  unb  bon  4 ©iern 
baS  ^u  Sd)(uini  gcfchlagene  ©imeig  hinju,  ruh^^t  al; 

. leS  gut  burch.  2llöbann  fchneibet  man  bon  einem 
^afen  baS  Sletfd)  ju  gilettS,  ober  in  ©rmangelung 
beS  ^afen,  bie  S5rit|le  unb  Äeulen  bon  ^elbhuhnern, 
fpidt  fie  unb  mad)t  fie  in  einer  S5raife  Seite  12 
29.  gar,  hoch  nicht  ju  mürbe,  weil  fie  noch  eine  h^lbe 
Stunbe  mit  bem  Äoht  baefen  müffen.  9fun  beflreicht 
man  eine  SteiSfuchens^orm  mit  ffiuttcr  unb  bejlreuet 
fte  mit  3miebacfS;itrumen,  giebt  bann  bon  ber  ^arce 
einen  halben  Ringer  hoch  hinein,  unb  legt  bie  gar  ge; 
machten  giletS  an  ber  Seite  runb  in  ber  gorm  her^ 
um,  bodh  fo,  bag  bie  gefpiefte  Seite  beim  llmbrehen 
oben  fommt.  9Zun  mengt  man  unter  ben  meigen 
Äoht  eine  gute  .^anb  boll  auSgemafferter  Äappern, 
legt  bann  eine  Schicht  babon  in  bie  §orm,  giebt 
bann  2 Süffel  boU  S3echamelle  (Seite  11.  M 26.) 
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tflrubcr,  bann  garce,  bann  rotten  Äobl,  b^mi  gatcc, 
bann  wieber  weifen  ÄoI)I  mit  S5ed)amelle  unb  fc> 
fort  bi§  Äobi,  wnb  ffiecjjameüc  üerbraucbt  mors 
ben.  dlun  fe^t  man  bie  S^ei^fudjen  = gorm  in  eine 
2!ortenpfanne,  giebt  unten  unb  oben  geuer  unb  laft 
atte^  in  einer  halben  ©tunbe  oar  werben.  ©tül^Jt 
bann  ben  Äohl  auf  eine  ©djüjiel  unb  giebt  ihn  ju 
2:ifc(;. 

. JVf  43.  ^orcirfer  ©au 

9J?an  fdjneibet  ober  h»belt  oon  frifcbem,  feften 
Äoble,  fo  oiel  aB  man  bebarf,  fe^t  foldt)en  mit  baib, 
SBaffer,  halb  S5utter,  ©alj,  etwas  Sucfer  unb 
einer  ^rife  .Hummel  ju  geuer.  SBill  man  ibn  gelb 
haben,  fo  reibt  man  eine  bicfe  gelbe  SBurjel,  brücft 
ben  ©aft  ju  bem  Äoble,  Idft  ihn  bann  2 ©tunben 
gelinbe  fo^en,  unb  wenn  er  bann  gar  unb  furj  ge« 
nug  eingefodbt  ijt,  fo  flreuet  man  etwas  5)?el)l  bar« 
über,  f(Jwenft  il)u  um  unb  Idft  ihn  bamit  burd)= 
fodben.  9)tan  gicbt  SSratwurff,  ^oFelfleifdb  ober  ge« 
fochten  ©chinfen  baju. 

44.  Dlothcr  .^0^1  mit  ^(epfetn. 

iSiefen  Äol)l  bringt  man  eben  fo  ju  Steuer,  wie 
ben  oorhergebenben,  nur  giebt  man  feinen  Äümmel 
unb  nicht  fo  oielcn  @ffig  baran.  2)ann  fod[)t  man 
ffiorfiorfer«  ober  Swiebel«  2fepfel  mit  Siothwein  unb 
äuefer  ju  einem  jfeifen  S5rei,  unb  wenn  ber  .Kohl  gar 
unb  furj  genug  eingefocht  i|f,  fo  gicbt  man  baS  7fe« 
pfelmuS  hinju,  ober  man  fann  ben  .Kohl  auch  beim 
2lnrichten  bamit  garniren. 

J\^  45.  EKothfr  .^oht  mit  §clb= 
hühnern. 

35er  Äohl  wirb,  wie  jum  gewöhnlichen  faurcu 
Kohl,  recht  fein  unb  lang  gefchnitten.  35ann  feht 
man  ihn  mit  einem  guten  ©tücf  frifcher  S5utter,  halb 
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55ouiUon,  l^db  SBaffer,  auch  nrtdlj  ^rojjortion  be§ 
Äoblö,  mit  einigen  ®ia6  Sfiotbmein,  mic  aud)  mit  eU 
rva§  gutem  SBcineffig  unb  ein  wenig  Surfer  unb  ©aij 
aufs  ^g'euer  unb  iä0t  ibn  gar  fodjen.  9ta(^bem  bie 
Seibbubner  gefbirft  finb,  macht  man  fie  in  einer 
föraife  (Seite  12.  29.)  gar,  giebt  nun  üon  ber 

unter  ben  ^ ^clbböb^ern  beftnblicben  SSraife  einige 
Söffet  öoU  über  ben  .^obt,  wie  aud;  eine  ^rife  ^ebl, 
fcbwenft  ibu  bamit  unb  lagt  ibn  burdbfocben.  i)ann 
legt  man  bie  .^übner  in  bie  ber  Scbüffet ' um 
ben  .Kobl  herum. 

ii6.  Srauncc  mit  .^aflanicn. 

SBenn  e§  im  SBinter  friert,  fo  iff  ber  braune 
Äobl  am  beften.  SJtan  nimmt  bann  btoS  ben  «^^erss 
boU  aus  bem  Äobte;  ben  2tbfalt  fann  man  ju  ge; 
barftem  .Kohl  benu^en.  2)en  Stiel  ld0t  man  etwas 
lang,  ferbt  ihn  ein  imb  wdfebt  ben  Äobt  mehrere 
SJtale  redjt  rein.  3)ann  fe^t  man  eine  dafferolle 

mit  etwas  Sßaffer  aufS  ^euer,  unb  b^t  man  re^t 
gutes  wübtfebmerfenbeS  ©dnfefett,  fo  giebt  man  bies 
t)on  jm  bem  SBajfer,  fonfl  aber  Sd)weincfd)malj 
ober  söutter,  aber  nicht  ju  wenig  ^ett,  weil  man  nicht 
^ uieleS  SBaffer  barauf  geben  barf,  auch  einige  ganje 
helfen,  eine  Stange  jerfebnittenen  ?)orreau  unb  et; 
was  Surfer.  SBenn  biefeS  focht,  fo  giebt  man  oom 
Äobl  etwas  biuein,  berft  ihn  ju,  unb  wenn  er  etwas 
gufammengefallen  ijf,  fcbwenft  man  ii)n  um,  unb  tbut 
wieber  Äobl  barauf,  unb  fo  fahrt  man  fort,  bis  ber 
Äobl  all  ijl.  SBenn  er  bann  wieber  focht,,  fo  nimmt 
man  ben  Werfel  ab  unb  ld0t  ihn  offen  fodhen,  bamit 
bie  fiarfe  2fuSbünftung  baoon  gehe,  unb  fchüttet  bie 
Gafferolle  flei0ig  an,  bamit  er  nicht  anbrenne.  3^ie 
^afianien  fe^t  man  mit  SBaffer  aufS  §euer  unb 
Id0t  fte  einigemale  überfodhen.  ©ann  nimmt  man 
fie  herunter,  fchdlet  bie  braune  wie  aud)  bie  ^Iblichc 
.^aut  ber  Äaftanicn  ab,  fe^t  fte  alSbann  mit  sButter, 
Surfer  unb  etwas  SBaffer  ju  Sducr,  unb  lagt  fte  ba; 
mit  gar  werben.  Sulei^t  wacht  man  noch  etwas 
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Sucfer  tn  ©uttcr  braun,  Qicbt  eß  ^inju,  bamit  fte^ 
eine  fcbönc  braune  ^arbe  befommen,  unb  lafit  e§  gan^ 
fürs  einfocben,  ba§  eß  ftcb  wie  ©pru))  an  bie 
nien  anbangt.  Sßenn  ber  Äobi  gar  ift,  aber  muftg 
barf  er  nidbt  fcpn,  fo  llreuet  man  eine  ^rifeSJtebi  bars 
«ber,  fcbmenft  ibn  bamit  burcb  unb  Idft  ibn  noch 
einmal  auffocben.  iSann  richtet  man  ibn  an 
unb  giebt  bie  Äajianien  bariiber,  ^ud)  fann  man 
bie  Äaftanien,  wenn  fie  abgefcbdlet,  in  einer  Viertels 
©tunbe  mit  bem  Äobl  gar  focben,  ober  auch  fleine  aufs 
gefocbte  unb  abgewogene  Kartoffeln  in  Butter  unb 
Buder  braun  braten  unb  baruber  geben. 

li7*  S5  raun  er  auf  anbere  Tfvt. 

9)tan  giebt  J>en  braunen  Kobl  in  einen  Keffel 
mit  uollem  fodbenben  SBaffer  unb  Idft  ibn  einigemal 
uberfocben.  iJtun  legt  man  ibn  auf  einen  ^^urdbs 
fdblag  unb  Idfit  alle§  SBaffer  baoon  ablaufen,  unb 
»erfahrt  bann  eben  fo  bamit,  mic  in  ber  oorb^rges 
benben  JW  A6.  befdbrieben. 

JW  48.  @cl) achter  brauner 

9tad)bem  man  ben  Kohl  »erlefen  unb  gemafdben, 
nimmt  man  3 Z()ette  braunen  unb  einen  Stbed  meinen 
Kohl,  badt  felbigen  mit  einer  ©tange  ^orreau  ganj 
fein,  giebt  ihn  in  eine  gro0e  ©cbale,  giegt  fod)enbe§ 
SBajfer  baruber,  tbut  ihn  in  ein  ©ieb  unb  brüdt  ihn 
feft  mieber  au§,  bann  bat  man  in  einem  Stopfe, 
worin  er  gefoept  werben  foU,  fodbenbe§  SÖaffer  mit 
j bem  baju  gehörigen  §ett,  gegeben,  f^üttet  ben  Kohl, 

! wie  and)  einige'  ganje  9>^el«n  hinein  unb  Idft  ihn 
I 3 ©tunben  fod)en.  S'tun  rührt  man  einige  ßöffel 

I »oU  9}tcbl  mit  Sßajfer  flar  unb  giebt  folcbeä  baju, ' 

I womit  er  noch  einige  5[)?inuten  fod)en  mu§.  SBill 

I man  .^afergrübe  baju  geben,  fo  mu^  man  foli^eä, 

! nadbbem  er  eine  ©tunbe  gefo^t  bat,  tl)un,  bann 

t,  aber  fleißig  ihn  umrubren,  ba§  er  nicht  anbrenne. 
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JVf  49.  SBrocoli. 

35cr  burd)»tntcrtc  S5rocoti  treibt  im  ^röbiabre  m 
©tätigen,  meicbe  eben  noch  feinen  ©amen  b«ben,  n 

biefe  merbp  jum  ©ebraudb^  fo  weit  abgefcbnitten,  5 

tt)ie  fte  meicb  |inb,  oben  ü^t  man  einige  ®idtter  0 

baran,  focbt  ibn  in  SBaffer  b«tb  gar,  unb  mug  bann  ^ 

alleö  SBaffer  auf  einem  2)urcbfcblag  baoon  abtaufen.  i 

9tun  fe^t  man  in  einer  ßafferotte  SSutter,  ®ouiIton  : 

unb  einige  ©dljeiben  toben  ©cbinfen  ju  geuer,  tbut  * 

ben  S5rocoti  binju  unb  Idfit  ibn  ooltenbS  gar  fodben. 
2)ann  fdbmi^t  man  etmaS  50tebt  in  Butter,  giebt 
fetbigeS  btn§u  unb  fcbmenft  ibn  bamit  burcb.  X>Qt 
im  grubjabi^e  gefdete  wirb  eben  fo  bebanbelt. 

t 

J\3  50.  .^avbf.  I 

I 

Sfladbbem  man  ben  Äarbi  gepult,  fcbneibet  man  } 

ibn  in  fingerlange  ©tuefe,  unb  wenn  er  einigemate  ^ 

in  Söaffcr  übergefod^t,  nimmt  man  ibn  beraub,  unb  ; 

giebt  ibn  in  falteö  Gaffer,  reinigt  ibn  bann  oon  ber  ! 

barauf  gejogenen  ^aut  unb  ben  Wafern,  unb  fe^t  ibn  1 

mit  SBaffer  unb  einem  guten  ©tuef  SSutter  wieber  i 

ju  Scuer  unb  Idpt  ibn  oottcnbS  gar  foeben.  2)ie  ! 

^Butter  roirb  barum  binjugegeben,  weil  er  ficb  fonjl  i 

nidbt  (eiebt  mürbe  fodbt.  ^ann  nimmt  man  ibn  mit  i 

einer  ©d)aum!elte  beraub.  Sftun  giebt  man  gute  l 

3üä,  (©eite  8.  M 21.)  ein  ©tuef  frifd>er  ®utter,  C 

2 — 3 ßotb  fein  geriebenen  ^ermefans  Ädfe  in  eine  r 

Gaffcrolle,  Idgt  benl'arbi  noch  einigemate  bamit  burebs  ; 

foeben,  unb  richtet  ibn  an.  i 

JW  51.  .Kohlrabi  auf  gewobnlicbc  Tirt.  j 

9lacbbem  man  ben  Äobtrabt  gefebdtet  unb  ben  j 

unteren  b«^^ten  3:beit  weggefebnitten  b«t/  fcbneibet  1 

man  ibn  in  fingerbiefe  ©Reiben,  ©inb  bie  Äopfe  [ 

febr  gro^,  fo  fd^neibet  man  bie  ©dbeiben  noch  eins  f 

mal  burcb , focbt  ibn  in  gefallenem  SBaffer  weicb,  i 

unb  ld§t  ibn  auf  einem  Surdjfcblag  ablaufen.  5)ann  ; 


91 


^iebt  man  ein  guteo  ©tücf  ffiu«er  in  eine  ßaiTeroUe, 
tl}ut  einen  l^alben  l^öffel  t)oU  9J?ei)l  ^inju,  fd^wibt  e§ 
mit  einer  fein  ge()n(ften  ein  vnenig,  gieft 

nun  gute  ®ouiUDn  barauf,  unb  wenn^  eä  foebt,  fo 
giebt  man  ben  Äoblrabi  baju  unb  la^t  ibn  nod)  cinis 
gemale  bur^foeben.  3nlebt  tbut  man  nod;  eine  gute 
i>rife  «0?uScatenbiutbe  binju.  3BÜI  man  eine 
gauce  barurt'ter  geben,  fo  oerfabrt  man  eben  fo,  nur 
[apt  man  bie  (5ba(otte  meg,  unb  nimmt  flatt  ber 
Söouillon,  9J?iM).  3(ucb  fann  man  bie  (Sauce  mit  ( 
einigen  ©ibottern  abrftbren. 

52.  ® e f ü 1 1 1 er  Ä 0 ^ l r a b i. 

3)er  biej«  anmenbbarc  ^obtrabi  mu^  noch  febr 
jart  fepn,  unb  ifl  folcber  im  ©ommer  am  be(i_en. 

Denn  im  SBinter,  mo  er  fioefig  ifl,  febmeeft  er  nidbt 
gut.  9}?an  nimmt  ^um  fidlen  bie  Äopfe  oon  einer 
(Srofic,  fcbaict  unb  boict  am  untern  (^nbe,  wo  er  in 
ber  @rbe  gefianben  b^t/  ib^^  fo  bag  ber  auäges 
bblte  Äopf  aUentbalben  einen  Singer  bid  bleibt,  giebt 
ibn  aläbann  in  fo^enbe^  Söaffer  unb  la^t  il;n  einiges 
male  uberfoeben , legt  ibn  nun  fo  lange  in  faltet 
SBalJer,  big  er  !alt  i(t,  unb  bann  auf  einen  £)urcbs 
fcblag,  unb  wenn  er  gebbrig  mieber  abgelaufcn  ijt, 
fo  füllt  man  ibn  mit  ber  ((Seite  l‘i.  .TW  öl.)  bcfd;ries 
benen  Äalbfleifdb  s Snree  unb  mad;t  fie  mit  einem  in 
(5imci^  getunften  9J?cffer  fcblicbt.  ^Igbann  legt  man 
in  eine  ßajferolle  ©peeffebeiben  unb  etmag  toben 
©dbinfen,  ein  ©tiuf  frifdber  S3utter,  einige  gan^c 
9lelfen,  fe^t  nun  ben  .^oblrabi,  einen  neben  ben  ans 
bern  and;  in  bie  Gafferolle,  boeb  fo,  ba§  bie  Sülle 
oben  fömmt,  giebt  bann  gute  ^Bouillon  barunter, 
boeb  nicht  5U  oiel,  ba0  fold;e  nid;t  über  ben  Äolrabi 
liebt,  benn  fonjl  mirb  bie  Sülle  leiebt  ju  meidb.  9lun 
legt  man  oben  unb  unten  ein  nicht  ju  flarleg  S^ucr, 
begiefit  ben  Äoblrabi  ju  Seiten  mit  ber  barunter  bes 
finblicben  ©auce,  unb  Idf't  ihn  langfam  gar  merben. 

Dann  febwibt  man  ctmag  9)lebt  in  S5uttcr , nimmt 
ben  .Kohlrabi  bedang,  unb  giebt  bag  5Kebl  ju  ber  in 
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ter  CafTcrolfle  befiinbltc^en  @au«.  SBenn  cS  jufanti  ) 
men  getod^t  fo  giebt  man  eine  ^rife  9)?u§caten; 
blut()ci)in5u  unb  ridbtet  fie  bann  über  benÄoblrabi  an. 

I 

JW  53.  Ttefifd^oefen  ju  foc^cn. 

^E)a§  au^erlidb  bcftnblid[)e  untere  ^arte,  fo  mie  ' 
oudb  ben  dufieren  ÖJanb  ber  ®ldtter  mu^  man  megs 
febneiben.  , ®ann  legt  man  fte  einige  fUtinufen  in  j 
laumarme§  SBaffer,  unb  Idft  fie  barnadb  in  foebens 
bem  gefaljenen  SBaffer  gar  fodben.  9tun  giebt  man 
fie  auf  einen  2)urcbfdblag,  bafi  fte  ablaufen,  nimmt  i 
alleä  inmenbig  befinblicbe  Saferige  beraub,  legt  fie 
bann  auf  eine  <S(büffel,  giebt  eine  SBcinfauce  bie  XII. 

M 55.  befdfjrieben,  ober  gefcbmoljene  ^Butter,  ober 
audb  (5ffig  unb  5)foüence  i Äel  unb  ?)fe{fer  babei. 

I 

JS/ä  5^.  Tlrtifcbocf cn  ouf  anbeve  2lrt. 

SBenn  bie  2frtifcbo(fen  in  gefal5enem  SBaffer  bei?  i 
nabe  gar  gefoebt  finb,  fo  pu^t  man  alleä  9vaube  ba^  ) 
oon,  gebrandet  ba§  SBeicbe  ber  SSldtter,  unb  ben  meü 
dben  '^oben,  unb  fd^neibet  leiteten  in  (Scheiben.  | 

®ann  b^t  man  febon  junge  Srbfen  mit  in  S5utter  ges 
fdbmibtem  9J?ebl,  S3ouiUon  unb  etmaö  Suefer  ju  i 

geuer  gefegt,  unb  eine  b^ilb^  Stunbe  gefoebt,  morin  i 
bie  2Trtifdbo(fen  gegeben  merben.  9tun  läßt  man  f 

alles  5ufammen,  gar  werben,  unb  oerfuebt  auleljt  nadb  * 
©alj,  tbut  nodb  fein  geflogene  SJtuScatenblütbe,  fo  r 
wie  audb  fein  gebadfte  ^eterfi'lie  baju,  giebt  fie  bann  j 

auf  eine  Scbüffel  unb  legt  eine  ^öratwurjt  be>^um.  ii 

i ^ 

JW  55.  2(rtifc^o!en  no^  auf  anbere  2lrt.  Ij 

« I I« 

SBenn  bie  3lrtifcbocfen  in  gefal;^enem  SBaffer  gar  IjJ 
gefoebt  finb,  fo  nimmt  man  ben  ©oben,  pu^t  alles  Iff, 
Svaube  baoon  ab,  unb  febneibet  ibn  wie  Äoblrabi,  ljj| 
2)ann  macht  man  eine  Sauce  folgenbermaapcn.  ; ^ 
SJlan  febneibet  1 — 2 Sd>eiben  rohen  Sebinfen,  wos  > 
üon  man  aber  aüeS  ©elbe  abfebneiben  mup,  wie  auch  ‘ : 
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einige  (5&aiotten  in  biinne  Scheiben,  «ntr  fd)n)i^t  e§ 
mit  einem  guten  ©töcf  SSutter  auf  gelinbem  Äol)= 
ienfeuer,  wie  audb  einen  lf)alben  ßoffel  ^üoU  50?ebl  ba; 
mit  burd)»  3)ann  giebt  man  fo  üiele  frdftige  Souitlon, 
aig  man  (Sauce  babarf  baju,  ld0t  fie  noch  eine  SSiers 
teIj(Stunbc  fodben,  rübrt  fie  burd)  ein  @ieb,  fe^t  bic 
(Sauce  mieber  auf’6  ??euer,  unb  wenn  fte  fo(^t,  tbut 
man  bie  2(rtifcbofen  hinein,  womit  felbige  einigemal 
burebfodben  muffen.  9tun  giebt  man  etwaä  augge; 
wdfferte  Äappern  baju,/  fein  geflogene  9Jtu§catens 
bluthe  unb  rührt  bann  bie  ©auce  mit  einigen  ßiers 
gelb  ab, 

JVf  56.  ©cfültfe  Tlrtifchocfcn. 

^ieju  nimmt  man  blo6  ben  ©oben  ber  2lrtifchodPen. 
SBenn  fte  inSBaffer  h(db  j^r  gefodbt  ftnb,  fo  ^uht  man 
aüe§  9?auhe  baoon  ab.  ^aqt  bann  eine  Äalbfleifchs 
§arce,  wie  ©eite  12  JW  31.  befd;rieben,  hni^t  noch 
einige  gut  auögewdfferte  ©arbellen  bajwifdben,  bes 
jfreicht  bann  ben  2lrtifd)oden;®oben  mit  g?fcl)Iagenem 
©i,  unb  füllt  mit  einem  ßöffel  einen  halben  3oU  non 
ber  ^arcc  barauf,  bann  giebt  man  ein  ©tiuf  frifcher 
®utter  in  eine  GafferoUe,  Id^t  fie  fdbmeljen,  legt  eu 
nige  ©cheiben  fein  gefchnittenen  rohen  ©chinfen  noch 
baju,  unb  nun  bie  S5oben  ber  2Crtifcho(fen  einen  ncj 
ben  ben  anbern.  2)ann  giegt  man  einige  ßbffel  ooU 
S5oui(lon  barauf,  aber  nicht  ju  oiel,  bamit  folihc 
nicht  bariiber  flehe,  bebeeft  jie  bann  mit  Rapier, 
welche^  mit  Sutter  beflrichen,  fe^t  ben  3)ecfel  auf, 
legt  unten  unb  oben  ein  gelinbeä  geuer  unb  lagt  fte 
gar  werben.  SO^an  fehe  aber  fleigig  nach,  bamit  fte 
nicht  ju  mürbe  werben,  unb  begiege  fie  bann  audh. 
©inb  fie  nun  wei^  genug , fo  nimmt  man  fie  behüte 
fam  mit  einer  Keinen  ©chaumfelle  h^^aug  unb  legt 
fie  auf  eine  ©d;iiffel,  welche  man  auf  warme  2lfche 
flellt,  giegt  bie  ©auce  burch  ein  ©ieb  unb  fugt  nod) 
etwaö  in  ®utter  gefchwihfeg  50?ehl  hinju.  ©oEtc  ' 
nun  bie  ©auce  nicht  genug  fepn,  fo  mug  nod;  recht 
gute  Su6  (©eite  8 ) h«nä«9(^f«9t  werben.  £>iefeS 
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lagt  man  jiifammen  auffod)cn  unb  giebf  2 ?6ffet  notl 
auggcmafferter  Kappern,  wie  auch  efwaä  SUtugeatens 
bU'tttje  t)inju,  momit  bie  (Sauce  nocbmalä  auffo^^cn 
mug,  unb  gtebt  man  fie  bann  über  bte  2Trtifcbocfcn. 

9)?an  fann  audf)  bte  2(rttfcbocfen  mit  ÄrebSfarce, 
mie  Seite  56  JW  10.  befd^rieben,  füllen. 

JS/s  57.  ©cjl optec  ^ op  ffa  Uf. 

Stedbt  groger  fefter  Salat  mirb  uerlefen,  unb 
naebbem  er  gemafeben , in  4 Sbeile  gefebnitten,  (ben 
Stiel  beS  Salat  iÄopfS  nimmt  man  fo  meit  er  meicb 
ijt)  foebt  ibn  nun  in  gefaljencm  SBaffer  b(ilb  gar, 
giegt  e§  ab,  tbut  ben  Salat  eine  SJtinute  in  faltet 
S3affcr  unb  lagt  ibn  auf  einem  S)urcbfdblag  rein  ab» 
laufen.  £)ann  giebt  man  ©ouiUon  unb  ein  gute§  i 
Stücf  frifdber  SSutter  in  eine  dafferoUe,  fegüttet  ben  ( 
Salat  binju  unb  lägt  ibn  eine  b(»lbe  Stunbe  foeben.  ( 

SBenn  er  0ar  ifl,  fo  febmibet  man  etma§  50tebl  in 
SSutter,  giebt  folcbeS,  nebgt  einer  guten  ^rife  ^u§.- 
catenblütbe  bi^ju,  womit  er  einigemale  burdbFoeben 
mug.  Sßill  man  ibn  etwa§  Fraftiger  machen,  fo  fann  i 
man  einige  Scheiben  rohen  Sebinfen  gleit^  ju  2fni  i 
fang  mit  in  bie  dafferoUe  legen.  5)?an  giebt  äSrats 
wurjf  ober  ^ricanbellen  ba^u. 


JS/I  58.  ®cf?otofer  €nbitoiensSalat  J 


wirb  auf  eben  biefelbe  2frt  bereitet. 

59.  Gefüllter  Salat. 

.^ieju  gebraucht  man  recht  groge  unb  fejte  Salat» 
föpfe,  nimmt  bie  äugeren  ©lätter  weg,  wafebt  unb 
giebt  il)n  in  fod)enbe§  gefaljene§  SBaffer,  unb  lägt 
tbn  einige  9)?inuten  barin  Fotzen,  wornacb  er  b^vauö» 
genommen,  unb  fo  lange,  biä  er  erfaltet,  in  faltet 
SBaffer  gelegt  wirb , bamit  baS  .^erbe  be§  Salatö 
»ergebe.  S'tacbbem  giebt  man  ihn  auf  einen  durchs 
fcblag , bag  alles  Gaffer  baoon  öblaufe.  9tun 
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mac^t  mon  eine  Äalbfleifclji  ^arce,  wie  ©eite  12 
JW  31»  befd)riebcn,  tbeüt  bie  S5ldtter  ber  ©alatfopfc 
ßu6  einanber,  fi'tUt  mit  einem  Soffel  wie  ein  di 
bie  ^avee  bnjmifcben  unb  brinft  bie  SSldtter  mieber 
fe|l  an,  fo  ba0  ber  ©a(at  eine  gute  §orm  befommt 
£)ann  belegt  man  eine  ßafferoUe  mit  ©ebeiben  oon 
roben  ©ebtnfen,  tbut  ein  ©tfirf  frifcberS3utter  bin§u, 
legt  ben  ©alat  barauf,  jeboeb  nur  eine  ©ebiebt,  unb 
gie§t  fo  biele  S5ouiIlon  barauf,  baf  ber  ©alat  uir 
Jdlfte  barin  liegt»  3)ann  giebt  man  unten  unb  oben 
ein  gelinbeg  Steuer  unb  Id^t  ben  ©alat,  unter  fleigis 
gern  S3egiefen,  in  einer  b^^iben  ©tunbe  gar  !odben» 
^enn  er  nun  geborig  meid;  ifl,  fo  legt  man  ibn  bcs 
butfam  berauS,  giebt  bie  barunter  befinblicbe  ©aucc 
bureb  ein  ©ieb,  fe^t  fie  mieber  auf§  §euer,  unb 
wenn  fie  fodbt,  rubrt  man  fte  mit  einigen  ©ibottern 
ab»  9)?an  fann  auch  au^gegrdtete  unb  gut  gemdfs 
ferte,  fein  gebaefte  ©arbeiten  ju  ber  ©auce  geben. 

JW  60.  (Scfulltci*  ©nbi\)icns©alat. 

tiefer  mirb  eben  fo  mie  berÄopf;©alat  bereitet. 

61.  ©aucrantpfer  ju  foeben* 

Sfi’  ber  ©auerampfer  im  ^rübjabi'e  nodb  recht 
jung  unb  jart,  fo  mirb  er  nicht  abgeFoebt,  ift  er  aber 
febon  dlter,  fo  ijt  er  jdber  unb  ju  fauer,  bann  mu§ 
man  bie  2lbern  b^i^^iu^nebmen  unb  ihn  eih%emale 
In  SÖaffer  überFoeben  laffen»  ^flSbann  legt  man  ihn 
auf  einen  2)urcbfd)Iag,  giegt  einigemale  Falteä  9Bajv 
fer  baruber,  Idfit  ihn  gehörig  ablaufen,  unb  follte  fi(b 
noch  SBaffer  barin  beftnben,  fo  brücFt  man  ihn  au§. 
ptun  legt  man  il^n  auf  ein  ©pecFbrett  unb  febneibet 
ihn  mebrmaia  bureb»  ®nnn  l^t  man  einen  guten 
2!beil  frifd;er  Butter  in  eine  ßafferolle,  unb  menn  fie 
geicbmoljen,  giebt  man  ben  ©auerampfer  ba;^u  unb 
lagt  ihn  einigemale  bamit  burcbfd;mi^en»  2((§bann 
^ut  man  BucFer  nach  ©efcbmacF,  etmaä  35ouiaon, 
puäcatenblütbe  unb  ©alj  binju,  nimmt  nun  fo  Die; 

Eigelb,  ba^  er  femig  genug  bapon  werben  Fann, 
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ru^rt  ben^Sawerampfer  bamif  ah.  T>ex  junae  i 
©auerompfer  wirb,  nacbbcm  er  gewafc^en,  in  S5uts 
ter  gar  gefebwi^t,  unb  bann  eben  fo  bebanbclt  wie 
ber  anbere.  Sft  e§  noch  im  9}?arj,  baf  man  fii  be§ 
jungen  ©auerampferö  bebienen  will,  fo  mug  etwas 
Bitronenfaft  ober  SBeineffig  jugegeben  werben,  weil 
er  bann  noch  nicht  ©dure  genug  b^t. 

SJtan  giebt  gebaefene  eier  ober  gricanbeaen  baju.  , 

62.  ©auci-ampfcr  mit  J^opfen. 

2)er  ©auetampfer  wirb  eben  fo  bereitet,  wie  in 
ber  »orbergebenben  9'tummer  angegeben.  ^cr 
pfen  wirb  am  ©tiele  etwaSfabgefebabt  unb  mit  ©atjs 
waffer  gut  abgewafeben,  bann  in  ooücS  foebenbeS  ges 
fal^eneS  SBaffer  gegeben  unb  barin  gar  gefoebt.  9tun 
febuttet  man  ibn  ju  bem  febon  jubereiteten  ©auers 
ampfer  unb  fdbwenfet  ibn  bureb. 

SJtan  giek  gefpiefte  ^ricanbonS  non  J)albfleifcb 
baju. 

J\S  63.  ©pinat  jtt  !o(f)en. 

9tadbbem  ber  ©pinat  oerlefen  unb  gut  gewafeben, 
tbut  man  ibn  nebjt  einer  Bwiebel  in  foebenbes  gefal; 
jenes  Sßaffer,  unb  wenn  er  gar  i|t,  fo  giebt  man 
ibn  in  falteS  Sßaffer,  lagt  ibn  etwas  barin  liegen, 
unb  bann  auf  einem  2)urcbfcblag  ablaufen,  ^un 
brüePt  man  ibn  fefi  auS  unb  baeft  ibn  redbt  fein ; tbut 
bann  ein  guteS  ©tiuf  frifdber  S3utter  in  eine  ßaffe; 
rolle  unb  wenn  folcbe  gef4>moljen,  giebt  man  fein  ge« 
flogene  3wiebacfS;^rumen  baju,  lagt  foldbegbellbraun 
roften,  fd;uttet  bann  ben  ©pinat  baju,  unb  mug  er 
uoeb  einige  Seit  bamit  fdbwi^en.  9>Zun  giegt  man 
etwas  gute  ffiouillon  barauf,  giebt  ©alj  unb  ÜKuS; 

^ tatenblutbe  hinein  unb  lagt  alles  einigemal  auffoeben. 

" 2lucb  bann  man  etwaS  Sitronenfaft  baju  geben. 
2)ahn  fdbncibet  man  ©emmel  in  fingerlange  unb  fins 
gerbreite  ©treifen,  rojict  fie  in  S5utter  unb 
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mad^t  rtud;  widornc  @ier.,  S'Jun  fi'iüt  mn«  bctt 
«Spinat  auf  eine  (Scl)üjfel,  mit  bem 

geröfteten  SSeobe  uftb  ben  uerlornen  ®ient. 

J\m  6/4.  ©pinat  mit  9la|)m. 

!0iefer  ©pinat  wirb  beim  2(bfod)en  eben  fo  bes 
banbeit,  wie  ber  uorbergebenbe  iinb  ebenfadö  fjein  ge^ 
bacft.  ©in  guteö  Stürf  frifcber  S5utter  wirb  nun  mit 
^tei)i  gcfd}Wii^t  unb  ber  ©pinat  bii^SW  getbnn,  .wos 
mit  er  rcd)t  gut  gcfcbwibt  wirb.  :5)ann  giebt  man 
guten  Stabm,  ©älj  unb  9)tu§catenbifitbe  baju,  unb 
la^t  ’ibn  bamit  burd)bücben.^  -Jlun  garnirt  man  ibn 
mit  @piegels©iern  unb  geroftetem  @emmeL 

J\i  65.  0 ellerie  ju  f od)  cn, 

5Jtacbbem  ber  ©cUerie  gefdjaiet  unb  alt^  fyxxte 
baubtt  gefd)nittcn  ift,  «=s;dbeiben,, 

tbut  ibn  in  !od)enbe»  gefaljene^  SBaffer,  ia^t  ibn 
gar  bavin  focben  unb  legt  ibn  bann  auf  einen  3Durd;s 
fdblag,  ba^  alleö  Sßaffer  rein  ablaufe.  S'tun  giek 
man  in  eine  ©afferollc  ein  0tucf  frifd^er  ®utter, 
fd)wibet  etwaä  5Dtebl  barin,  giebt  gute  Siinbflcifdbi 
^Bouillon  barauf,  unb  wenn  biefeö  fo^t,  fo  tbut  man 
ben  Sellerie  baju,  ber  barin  obllig  gar  geFod)t  wirb. 
3ulel^t  giebt  man  eine  ^rife  ge|tb|ene  SOtuficatenblütbc 
baju  unb  rubrt  ibn  mit  ©igelb  ab. 

66.  (S cf u Ute r ©eUcric., 

f 

9vcd)t  gro^e  Sellerie  sÄopfe  werben  0cfcbdlt,  alles 
.l^arte  baoon  gefd;nitten,  auSgebolt  unb  in  gefaljcnein 
Gaffer  einigemale  übergelodit,  unb  bann  "auf  einen 
2!)urcbfd)lag  gelegt,  baf  .alles  SÖnffer  baoon  ablauff. 
9lun  bcftreid)t  man  fie  inwcubig  mit  gefd)lagenem  ©t 
unb  fiillt  bieÄüpfe  mit  ber,  Seite  12  .A^  31.  bcfcbries 
benen  Sarce,  woju  man  einige  Sarbellen  badt;  giebt 
bann  in  eine  ©afferollc  SSutter  unb  einige  Scheiben 
toben  ScbüiFen,  fei^t  bie  gefüllten  Äbpfe,  bod)  fo. 


Q8 


ba^  bic  güUe  oben  fomml , einen  neben  ben  anbern 
btnein,^  unb  j^ie^t  nun  fo  oiete  SSouiUon  barauf,  ba^ 
bie  Äo^fe  'noc^  einen  Ringer  breit  berouö  jiv1)cn. 
S'iün  legt  man  unten  unb  oben  geuer  unb  (apt  fie, 
'unter  fleißigem  S^lad^feben  unb  SSegiepen,  gar  merbcn, 
legt  fie  bann  auf  eine  @d)uffel,  fd)n?iöct  bann  etmaä 
SÄebl  in  S5utter  unb  tl)ut  eä  ju  ber  in  ber  ^afferoUe 
beftnblic^en  (Sauce,  lo0t  biefe  bamit  burdbfodfjen,  giebt 
nocl)  eine  fleine  ^rife  SKuScatenblutbe  baju  unb  ricbs 
tet  fie  über  bie  (SelleriesÄopfe  an. 

J\/3  67*  ^cterfilien  SBurjetn  mit 
jungen  tauben. 

9Iad)bem  bie  ^eterfilien  * SBur^eln  gereinigef, 
fd)neibet  man  fie-  ber  £dnge  nach  buri^,  nimmt  baä 
tnmenbige  3db^  unb  fcbneibet  fie  bann  in  ftn; 

gerlange  fcbmale  Streifen.  3(lgbann  fod;t  man  fie 
in  gefaljenem  Gaffer  b^^lb  gar  unb  lagt  fie  auf  einem 
SDurcbfcblag  ablaufen.  5Jlun  fcbmibt  man  etroaö  SItebl 
in  ^Butter,  giebt  gute  dtalbfleifd) :S5oui(lon  barauf, 
mie  aud;  9J?u§catenblutl^e,  tl)ut  bie  SBurjeln  baju, 
unb  Id^t  fie  barin  ooUig  gar  roerben.  2£lgbann  macht 
man  gut  breffirte  unb  gef^3i(fte  SÜauben  in  einer  S3raife 
(Seite  12  M 29.)  gar,  auf  jebe  ^erfon  rechnet  man 
eine  Saube.  SBenn  man  bie  SBur^eln  gang  furj  unb 
femig  eingefod)t  unb  nad)  Salj  oerfucht  l;at,  fo  ridhs 
tet  man  fie  um  bie  Slauben  an. 

68.  ^eterfilien  = S!Bur3eln  mit 
jungen  ^üljnern. 

.^ieju  fann  man  Äapaunen  ober  auch  auäges 
mad;fene  iunge  «^ul;ner  nehmen,  melche  man,  nadi; 
bem  felbige  gehörig  gereiniget,  in  4 Sbeile  fdmeibet. 
2£l^bann  giebt  man  ein  guteö  Stucf  58utter  in  eine 
Gafferolle,  befireuet  bie  v^uhner  mit  etma§  Sliehl  unb 
legt  fie  in  bie  SSutter,  mie  auch  eine  fein  gefi^nittene 
Gh(^l(^tt^/  bamit  anjiehen,  aber  ja  nid;t 
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braun  werben.  _ man  ®outUo|f  üorratbi'9,  fo 

giebt  man  fetbi'ge  barauf,  fonfi  SBaffer,  womit  fie 
I;aib  gar  focben  muffen.  :©ann  fd)üttet  man  norber 
halb  gar  gefod)te , bloS  quer  burcbgefcbnittene  bicfe, 
aber  ja  nid^t  ftocfige,  ^eterfdien  sSBurjetn  baran,  fo 
wie  aud)  einen  guten  2d)eÜ  auägequoÜener  Sioftnen, 
and)  etwa§  SucPe'r,  la^t  aUe§  jufammen  gar  unb  fc; 
mig  tod)cn,  ocrfudbt  bann  nadb  unb  brüdt  juc 
tc|t  etwag  Sitronenfaft  binju. 

JVf  69.  ^afbinacfen  ju  foc^en. 

■ fOtan  fcbneibet  bie  ^^afiinaden  in  ldnglid)e  ©treis 
fen  unb  bringt  fie  mit  ^ubner  ?58ouiUon  unb  frifd?er 
®utter  5u  ^euer,  unb  id^t  fie  bamit  ejar  unb  furj 
einfod)en.  Bnic^t  giebt  man  fan  geriebene  Sßei§i 
brob;,^rumen  unb  S)Zu‘ocatenbiut()e  barüber  unb  Idft 
fie  nodb  einigemale  bamit  auffod;en.  3fud)  giebt  man 
wol  fein  gel>acfte  ^eterfilic  baju.  2)ann  werben  bie 
in  ber  ©uppc  gefod;tcn  .^ubner  babei  gegeben.  2)ie 
^ajlinaden  werben  eher  gar  al0  Sßurjeln. 

70,  50Jai  = 5Küben  ju  fod)cn. 

S^adjbem  fie  abgefdjdlet,  unb  in  4StbeÜe  gefd[)niti 
ten  finb/  werben  fie  in  bod)enbe§  gefaf^eneä  SBajfer, 
worin  man  eine  gute  ^rife  Äummet,  in  ein  reine» 
&dppd)en  gebunben,  gegeben,  unb  barin  l;alb  gar  ge^ 
!od)t,  unb  auf  einen  ;©urcbfd)iag  geleget,  ba^  aUe§ 
SKaffer  baoon  abiaufe,  ^Sann  febwifeet  man 
in  S3'Utter,  giebt  .f)ammelfIeifcb;S5ouiIIon,  etwas  ßuefer, 

, @atj  unb  9)?uScatennu0  baju  unb  Id^t  bie  j)Jüben 
uoilig  gar  fod)en.  Bule^t  jlreuet  man  nod;  etwas  fein 
gebaefte  ^eterfitie  binju.  9Kan  giebt  eine  griüirte 
ipammeliffirufi  baju. 

JW  71.  9)idp|ifd)e  Öifiben  5u  foeben. 

S)ie  ?0?dr!ifd)en  Stuben  werben  rein  gepult  unb 
abgewafdjen.  ^ann  fe^t  man  einen  guten  SbeiiSSuts 
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fer  rtuf§  ^euer,  unb  wenn  fclWgc  red)t  ifl,  fo 

giebt  man  nidjt  ju  menig  geflogenen  meinen  äiicfcr 
bap  unb  In^t  i^n  beUbraim  werben,  fef^üttet  nun  bic 
SRuben  binju,  fireuet  etwas  50tebt  barüber  unb  fcbweni 
fet  fte  eintgemale  bamit  um,  gie^t  bann  io^enbeS 
• SQSaffer  barauf,  fo  ba^  fie  bamit  bebeeft  ftnb,  unb 
la^t  fie  nun  2 (Stunben  bei  geünbem  ^euer,  unter 
bfterm  2Cnrubren  gar  fodben.  ©ie  muffen  furj  eingcs 
fodfjt  fepn,  unb  eine  femige  ©auce  b«ben.  ' 

2BiU  manÄajlanien  binjugeben,  fo  »erfahrt  man 
mit  bereu  äubereitung  eben  fo,  wie  bei  bem  braunen 
Äobi,  ©eite  88  M 46,  angegeben  ifl, 

72.  SO^arfifc^e  Stuben  mit 

50tan  nimmt  fletne  9)?dififd[)e  Stöben,  unb  nad^s 
bem  fie  gereiniget  unb  gewafeben,  giebt  man  ein 
©tue!  frifdber  S3utter  in  eine  ßafferoUe,  Id^t  fic 
fdbmeijen  unb  febwenft  bie  Stuben  einigenjale  barin 
um,  gieft  nun  foeipe  JBouijlon  barauf  unb  tbut  ein 
©tüd  Suefer  baju,  Idftt  fie”^bann  in  1 biS  if  ©tuns 
be  weicb  fodben.  £tann  fd;uppet  unb  wdf^t  man 
einen  ^eebt,  lofet  bie  ^aut  oom  Stuefen,  fpieft  ibn, 
binbet  Äopf  unb  ©d)manj  jufammen,  fo  ba^  er  runb 
wirb  unb  madbt  ibn  nun  in  einer  S5raife  (©eite  109 
JVs  1.)  gar.  S)ie  Stuben  rubrt  man  mit  einigen 
ßoffeln  »olt  S5ed)amelte,  bie  ©eite  11  M 26.  be; 
fd)rieben,  ab,  foKte  man  jebodb  feine  ^Becbamelie  »or; 
rdtbig  b^^ben,  fo  nimmt  man  einige  iibffei  »od  fufien 
Stabm,  unb  etwas  Ädiberbraten;SuS.  ®en  Stabm 
Id0t  man  etwas  einfod)en,  giebt  bann  bie  SuS  binju, 
unb  rubrt  bie  Stuben  bamit  ab.  ^ ®en«^ecbt  tegt  man 
in  bie  ^itte  ber  ©cbüffel  unb  bic  Stuben  berum. 

73.  5;cttaucr  unb  ^Otter abergee 

Stöben  ju  foeben. 

2)iefc  werben  auf  eben  biefetbe  2Crt  gefoebt,  wie 
bic  Sötdrfifcbcn  Stuben. 
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M 1^.  ^tccfcitbcn  ju  fod;en. 

@ie  6e!ommen  cm  fel^r  fd)6ne§  3Cnfe^cn,  mentt 
man  ftc  mit  einem  2Cuä|^ed()er,  bet  bie  gorm  einer 
^afianie  l;ot,  auäflidjt,  bod;  mu0  man  bai;in  felgen, 
bap  man  eine  ©orte  i)at,  entmeber  lauter  gelbe  ober 
lauter  meifc,  bann  merben  fte  eben  fo  jubereitet,  mie 
^ie  Sltdrlift^en  Stuben.  (Jine  l;albe  ©tuhbe  oor  bem 
%nri(^ten  fann  man  einmal  fibergefod^te  unb  abge; 
gogene  .fajtanien  ba^if  geben,  unb  fte  mit  ben  Stus 
ben  gar  werben  laffen,  ober  man  !ann  bie  Äaftanien 
aucl)  jubereiten  wie  in  JW  46.  angegeben,  unb  bei 
bem  5inrid^tcn  bie  Stuben  bamit  garniren. 

2luf  biefelbe  3frt  gured)t  gemadjte  braune  ©tecfrus 
ben  muffen  nocl)  eine  Ijalbe  ©tunbc  langer  foc^ett, 
alö  bie  S)tdrlifd;en. 

75.  .Kartoffeln  mit  ^etcrftlic. 

SOtan  gicbt  einen  guten  Ebeil  S5utter  in  eine 
GafferoUe,  tl)ut  einen  Soffel  ooU  SOtebl  unb  eine  fein 
gebadte  ßb^lottc  binju,  unb  Idft  eä  jufammen 
febwi^en,  bann  gie^t  man  SSouillon  barauf,  unb 
wenn  eö  fod;t,  fo  giebt  man  fein  gebadte  ^eterfilie 
unb  geflogene  ?Stu6catenblutbe,  wie  aud;  bie  febon  in 
gefaljenem  SBaffer  abgefoebten  unb  abge,wgenen  bleu 
nen  Äartofeln  l;inju,  unb  ld0t  fie  fo  eben  aufbodben, 
!Stan  bann  fte  auch  mit  bem  ©eiben  oom  di  abrubven. 

76.  .Kartoffeln  auf  anberc  Tlrt. 

S)tan  fdbneibet  gefd)dlte  unb  gewafd;ene  rol)c 
.^artoffelm  in  ©d;eibcn,  giebt  bann  in  eine  ßafferoUe 
ein  ©tud  frifeber  S3utter,  tbut  bie  .Kartoffeln  bmein 
unb  jdbwüjt  fte  etwaö  bamit.  Stun  giebt  man  Suö 
(©eite  8)  ober  l;at  man  bie  nid;t,  »ouillon,  and) 
einige  ©d;eiben  roben  ©ebinben  binju,  unb  Idft  ftc 
in  einer  halben  ©tunbe  gan^  burj  einboeben.  SDtan 
fßbe  aber  bal)in,  ba0  man  eine  ©orte  Kartoffeln  b«t/ 
bie  nidbt  leid)t  entzwei  gebe. 
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11.  Kartoffeln  nocf)  auf  anbeve  '.JIrt. 

9i?ad)bem  man  gro^e  (^cfdj^ltc  Kartoffeln  meid) 
gefocbt  l)at,  ßicpt  man  adeö'  SßaiJer  baoon,  unb  reibt 
bic  Kartoffeln  mit  9tal)m  burd)  einen  2)urd)fd)la.9, 
giebt  ein  guteö  ©tüdP  JÖijtter  in  eine  Sajferolte  unb 
menn  ftc  gefcbmoljen,  bie  burd)geriebenen  Kartofj 
fein  baju.  0inb  fie  gut  burd)ge!od)t,  fo  tl^ut  mon 
nod)  eine  9Jrifc  SOtuScatenblutbe  l)ii^i\u,  oerfucbt  bann 
wegen  0alj,  ricf)tet  fie  an,  unb  giebt  in  ^Butter  ges 
rbffete  SBeiprobsKrumen  baröber.  fBlan  fann  aud) 
flatt  beS  3laf)m§  SSouillon  nel;mcn. 

78.  Kartoffeln  mit  Rating  ober 
©ar  beiten. 

SD?an  fod)c  nid)t  ju  große  Kartoffeln  in  SBaffer 
gar,  aber  nid)t  ju  mürbe,  fetale  unb  fdbneibe  fie  in 
©dbeiben.  2)ann  tbut  man  einen  guten  Sbeil  frifd)ev 
SButter  in  eine  'lafferoUe,  unb  wenn  fie  gefd)moljen, 
fo  giebt  man  bie  Kartoffeln  nebft  2 fein  gefd;nittcncn 
Gbalotten,  etrna^  gebauter  ^eterfilie,  fein  gebaeften 
unb  gerauebetten  ©dbinfen  ober  geraudberteS,  gefoeb; 
te§  9?inbfleifd)  unb  einen  fleincn  3lnrid)te:S;6ffel  ooll 
S?ouillon  binju,  laßt  fie  einmal  bamit  auffodben, 
giebt  bann  ben  gut  auggemdffertcn  unb  in  Sißürfeln 
gcfd)nittenen  .^dring  hinein.  ‘äUeß  wirb  nun^  nod; 
einmal  aufgefoebt,  ^at  man  feinen  guten  ^dring, 
fo  nimmt  man  ©arbeiten,  melcbe  aber  ebenfalls  gei 
mdffert  werben.  Qß  iß  biel>ei  5U  bemerfen,  baß  man 
bie  Kartoffeln,  naebbem  fie  aufgefod)t  finb,  nid;t  lange 
fieben  lajfen  barf,  fonbern  fie  muffen  fo  fdbnell  al^ 
mdglicb  liuredbt  gemacht  unb  jur  Safel  gegeben  wer; 
ben,  fonß  werben  fie  b^rt. 

79.  Kartoffeln  ©arniren 

ber  ©cmöfe. 

5)tan  focht  eine  große  ©orte  Kartoffeln-  mit  ber 
©cbale  in  gefallenem  SGSaffer  weich , siebt  bie  ^aut 
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ab,  reibt  fie  auf  einer  Steibe  unb  fioft  feibige  in 
einem  jieinernen  9}?brfer  ganj  fein,  ober  menn  man 
ben  nid)t  man  fie  in  eine  ftemerne  5Ü?Ucbs 

fette  unb  reibt  fie  mit  dnem  ßoffel  fo  fein  aB  mog* 
lieb,  siebt  auf  1 4i  ber  geriebenen  Kartoffeln  8 
botter,  oon  6 ba§  SBeife  ju  @cbaum  gefdblagen,  einen 
ßbffel  ooU  fufen  biefen  SfJabm  etma^  9)?iBcatenblütbe 
unb  ©a^,  jtiebt  mit  einem  Soffel  baoon  mie  ein 
Klump^  grof  in  SSadbutter  (in  S3admerf  befebrieben) 
itnb  bdeft  fie  auf  beiben  ©eiten  bi§  fie  bellbraun  finb. 

£)ber:  9)?an  fcfdlet  Heine  robe  Kartoffeln,  giebt 
einen  Slbeü  ®utter  in  eine  Pfanne  unb  bratet  fie 
in  einer  SSiertel;©tunbe  gar  unb  braun. 


JW  80.  (Gefüllte  ©urfen. 

5(uf  jebe  ^erfon  rechnet  man  eine  grofe  @ur!e, 
jebod)  burfen  fie  nid)t  ju  reif  fct;n,  benn  fonff  finb 
fie  bitter.  9)tan  fdjdlct  fie  unb  fd;neibet  ber  Sdnge 
nach  ein  fingerbreites  ©tud  beoauS,  b^iet  fie  inmen^ 
big  au§  unb  füllt  fie  mit  ber,  ©eite  12  JW  31.  bes 
febriebenen  Kalbfleifcbfarce;  fdbiebt  bann  baS 
gcfdbnittene  ©tücf  mieber  hinein,  umminbet  bie  ®urfe 
mit  einem  Swirnfaben  unb  legt  fie  in  eine  (^afferolle. 
9^un  giebt  man  ein©tucf  frifeber  S5utter,;^uS  (©eite  8),  , 
ober  füllte  man  biefelbe  nicht  oorrdtbig  b<^^en,  gute 
^Bouillon  baju,  legt  unten  unb  oben  ein  gclinbeS 
Scuer  unb  Idft  fie,  unter  ofterm  3fnfcbutten  ber  Saffe; 
rolle,  gar  merben.  2)ann  roflet  man  einen  b^l^en 
ßoffel  üoU  3)?ebl  in  S5utter  braun.  5[l?acbt  nun  ben 
5^abcn  oon  ber  ©urfe  loS  unb  legt  fie  auf  bie  ©ebuff 
fei.  3!)aS  braune  SJielff  wirb  bann  ju  ber  in  ber 
ßafferolle  befinblidben  ©duce  gegeben,  unb  füllte  eS 
nicht  genug  fepn,  fo  gieft  man  nod)  etmaS  ober 
S3ouillon  baju,  tbut  noch  etroaS  Sitronenfcbale  unb 
©dft  wie  auch  2 2:5ffel  ooU  Kappern  baran,  Idft  bie 
©auce  noch  einigemale  auffoeben,  unb  richtet  fie  über 
bie  ©urfen  an. 


JW  81.,  ©cjlo\)tc  (Surren. 

S)?an  fdjdlct  bic  ©urfcn,  fd;neibet  fte  in  4 Steile, 
nimmt  baö  Äcrnl)au§  l;erauS  unb  fod)t,  fte  in  gefaU 
jenem  SBajJcr  ^alb  gar.  2)ann  madjt  man  in  einem 
guten  Steife  _ä3utter_  etma§  9}?el)l  gelbbraun,  giebt 
SuS  über  S3üuillon,  einige  Steifen  unb  ^^feffertorner, 
eine  ^l;alotte  unb  bic  ®urFen  ba^u  unb  Idpt  fie  üoU 
lig  gar  werben.  3ulcbt  t()ut  man  1 ober  2 £6ffel 
noll  S)ragon ; @fftg  unb  Buefer  l;inju.  9)tan  giebt 
.^ammel-Sarbonabc  babei, 

JS/1  82.  .^ürbiSbeei  mit 

S^ie  .^irfe  wirb  wie  ber  9iei6  erj!  mit  faltem 
SBaffer  ^wafeben,  bann  mit  foebenbem  abgebrubet, 
«nb  in  ^ildb  gar  gefodbt. . 9lun  rubrt  man  gefebd!; 
ten,  in  SSaffer  unb  ©alj  gar  gefoebten  Äurbiä  ju 
S3rei,  tbut  il;n  ju  ber  gar  ge!od;ten  .^irfe  mit  einem 
©töcf  frifd^er  25utter,  unb  einer  guten  t^rife  fein  gcs 
fio^enen  fi^warjen  Pfeffer,  oerfud;t  nai^  ©alj,  läßt 
e§  jufammen  burebfodhen , «nb  giebt  gefdnnohene 
frifebe  föutter  baruber. 

JVf  83.  ©ebacfencc  Äürbi§. 

£'er  Mrbi6  wirb,  naebbem  er  gefd;dlct,  nn  ber 
50?itte  burebgefebnitten  unb  oon  bcnÄernen  gcreiniget, 
in  SBürfela  gefd;nitten  unb  in  ctwa§  gefaljenem  2Öafs 
fer  gar  gefotzt,  jebodb  nid;t  ju  weicb,  weil  bic  (Stiidc 
ganj  bleiben  muffen.  Stimmt  il;n  mit  einer  ©d;auni; 
IcUe  nun  auo  bem  SBaffer  unb  legt  ibn  auf  ein  0ieb, 
bamit  eä  redbt  ablaufe.  9)?acbt  bann  einen  @icrfitd)cn= 
Scig  oon  10  ßiern,  3 Sojfeln  ooll  9)tcbl,  2 ^luartier 
5D?iU'b,  3ucfer,  ßanebl,  ber  abgeriebenen  '0cbalc  einer 
halben  äit^'one,  einem  ßbffel  ooll  ^Drangenblutbci 
SBaffer  unb  10  Sotb  gcfd;moljcner  unb  abgefldrter 
föutfer,  giebt  fold;c^  ju  bem  Mrbi§,  mengt  e§  bc; 
bntfam  bureb,  Äürbiö  nicht  jerbrueft  werbe, 

giillt  bann  bic  5!)taffc  in  eine  mit  S3uttcr  auäge; 
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flrid)cnc  tiefe  ©d)ale,  worin  ber  .Jturbiö  nud^  ju  Sifd) 
gegeben  werben  tann,  jteUt  bie  @d)ale  auf  ©aij  in 
eine  Sortenpfanne,  giebt  unten  unb  oben  gelinbeg 
^cuer  unb  Id^t  ben  iviirbiS  j ©tunbe  bneten.  91ad) 
S5erlauf  tiefer  Seit  nimmt  man  il)n  perauS,  beftreiebt 
il)n  mit  bem  ©eiben  oom  ©i,  ftreuet ' Surfer  unb 
ßancbl  barauf,  Idft  il)n  bann  nod^  eine  Heine  S5ier; 
teK©timbe  barfen,  unb  mu^  er  nun  aber  ganj  glacirt 
fepn. 

84.  ©cfüllte  S^ampignonS* 

9)?an  nimmt  f<^b^  fd;on  aufgebroebene, 
jeboeb  no(^  febr  frifd;e  ^bampignonS,  madbt  folcbc 
gehörig  rein,  nimmt  bie  ©ticle  oon  benfelben,  wie 
aud)  bie  Heinen  6b^^wpignon§,  b«rft  lebtere  beibe 
mit  einem  guten  frifeben  ©türf  ©perf  unb  einer  ßba; 
lotte  aud)  einigen  gewdffertcn  ©arbeiten  redjt  fein, 
unb  mengt  aud)  üerbdltnifimaftig  einige  ©icr  unb  ct= 
wa§^  geriebene^  Sßei^brob  baju.  S^on  tiefer  garce 
jlreid)t  man  fo  oiel  auf  bie  großen  ßb^nipignon^, 
alg  man  barauf  bringen  fann,  legt  fie  auf  eine  ©dbuf= 
fei,  worauf  inan  frif^e  SSutter  gegeben,  unb  barft  fie. 
bei  gelinbcm'geuer  in  ber  Sortenpfanne  gar  unb  bells 
braun. 

JW  85,  ®e füllte  6^l;antpignon§ 
auf  anbeue  Tlvt. 

^ie  6bampignon§  werben  rein  gemacht,  wie  in 
voriger  stummer  befebrieben.  ^ann  barft  man  ba§ 
S3rullfleifcb  oon  einem  ropen  .^ubne,  wie  auch  einige 
Ä'albäprifen  (©d;weferä)  nebft  einer  ßbalotte  recht 
fein.  91un  reibt  man  4 2otbS5utter  mit  2 ©ibottern 
unb  etwa§  SJtugcatcnbliitbe  ju  ©ebaum,  giebt  bin§u 
3 — • 4 liotb  in  9)tilcb  cingeweid)tc6  unb  wicber  au§; 
gebrurfteä  SBeijjbrob,  ba$  gebarfte  ^lei fd) , 2 gan^c 
^icr  unb  etwa§  ©alj,  rübrt  aac6  gut  bureb,  |tre{d)t 
bann  bie  ßbampignonS  mit  ©iweifi  au§,  unb  füllt 
btc  9Jtaffc..^icmlicb  bi-'d)  barauf.  Sb«t  nun  äSutter 
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in  eine  dafferoUc,  la^t  ftc  fdjmcljeit,  legt  bie 
pignonä  bavin,  gicbt  oben  unb  unten  ^euer  unb  lagt 
fte  in  einer  SSiertel;©tunbe,  inbem  man  fte  einigemal 
.begiegt,  unb  braun  merben.  3ur  ©auce  mai^t 
man  etma§  50?ebl  in  SSutter  braun,  giebt  SB,  (©eite 
8 ^ 21.  befcbrieben)  mie  aud)  bie  ßbam^ignon§; 
©tiele,  welche  in  fleine  ©furfe  gefchnitten  werben, 
unb  ctwa^  9}?u§catenblutbe  l,inju.  S'iacbbem  bie 
(5bampignon§  in  bcr  ©auce  gar  geworben  finb,  giegt 
man  noch  ein  ®la6  Sibeinwein  hinein,  lagt  fie  einmal 
bamit  auffochen  unb  rilltet  fie  über  bie  ßhnniipignonäan. 

86.  Trüffeln  ju  f och cn. 

9)?an  wafd)t  unb  bürftet  groge  Srüffeln  redbt  • 
rein,  bamit  nichts  ©anbigeä  baran  bleibe,  felit  fie 
bann  mit  Siothwein,  Söä  (©eite  8 M 21.)  etwa§ 
äitronenfaft,  einigen  Ghnlotten,  Steifen,  wenigem 
©als  unb  einem  ©tücf  robcn  ©chinfen  auf  rafd;eä 
geuer,  lagt  fie  eine  5öiertcl;©tunbe  fochen,  legt  fold)e 
auf  eine  ©chüffet  unb  giebt  bi?  jurucfgcbliebene. 
©auce  burd)  ein  ©ieb  über  bie  Slrüffeln.  3luch  fdnn 
man  bie  Srüffeln  jebe  in  ein  ©tüd  rcine6  ©chreibs 
Rapier  wicfeln  unb  fie  auf  einer  gebrochenen  ©eroiette 
anrichten. 

87.  'i^rüffeln  aU  ©emüfc. 

50?an  reinigt  2 % 3!rüffeln,  wie  eben  erwähnt, 
unb  fchneibet  fte  in  ©d^cibcn.  Sann  giebt  man  ein 
gutes  ©tücf  ffiutter  in  eine  ßafferolle,  unb  wenn  fie 
hellbraun  geworben,  fo  thut  man  bie  'Trüffeln  nelfl 
einer  fein  gefdjnittenen  ßh^^iotlc  bajii,  lägt  eS  ju? 
fammen  burchfehwiben,  giebt  bann  gute  SüS  (©eite 
8 JVf  21.)  unb  uon  einer  3itrone  ben  ©aft,  nebfl 
t 4t  gut  auSgewäfferter  unb  fein  gehaefter  ©arbejlen 
unb  einigen  ®laS  0?othwcin  hiimi.  Sic  Srüffeln 
werben  nun  in  einer  S5icrtel;©tunbc  gar^  gelodet. 
Sulei^t  macht  man  einen  flcincn  fioffcl^  ooll 

5Wehl  in  S3utter  braun,  rührt  folchcS  ju  bcit  Srhffeln 
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tnb  ld|5t  cö  ^ut  mit  burd)fod(;en.  3!)ann  rdflet  mnn 
Semmelfitciben  .auf  jvobtcn  betlbraim,  legt  fie  auf 
ine  ©d)u]Teli,  unb  rid^tet  bic  Sruffetn  bavuber  an. 

M 88.  ^lcifd)s  ober  3o|)anniä;4aud; 
mit  jKofinen. 

SSon  bem  ßaud^je  febneibet  man  baö  ©runc  ab. 
Stnb  bic  Knollen  fd)on  bief,  fO  febneibet  man  fie  in 
)cr  ßdnge  nach  biircb,  bic  fteinen  bteiben  ganj;  tbut 
i(6bann  ba6  ocrlcfene  Saud)  in  focbenbe§  gefatjeneS 
töaijer/ldft  c§  b^ib  gar  barin  fod;cn,  imb  legt  e§ 
luf  einen  2)urd)fcblag,  ba^  eä  ablaufe.  9tun  febmibet 
uau  einen  £offcl  uoU  50?ebl  in  SSutter,  füllt  fette 
KinbfleifcbiSiouillon  barauf,  giebt  ba§  Saueb  nebft 
inem  halben  ober  ganjen  ^funbe,  in  Bouillon  b«lb 
jar  gefod)ter  Sioftnen,  je  nadbbem  man  oiel  ober  mc; 
lig  liaueb  bat,  baju,  itnb  Id^t  bcibc§  mit  einanber 
jar  unb  htrj  einfodben.  ßulebt  giebt  man  noch  ettt)a§ 
Glider  unb  einige  ßofcl  ooll  SBeinefftg  biu;^u.  ©e; 
oobnlid)  mirb  ba§  in  ber  ©u^)pe  gar  ge!od;te  Stinbs 
leifd;  baju  gegeben. 

^89»  ©cfuUtc3^ift>ftn. 

^ieju  nimmt  man  gro^e  meife  3miebeln,  fcbdlet 
mb  foebt  fte  i (Stunbe  in  oollem  SBaffer,  legt  ftc  auf 
inen  ®urcbfd)lag  unb  gie^t  3 bis  4’  SOtal  faltcS 
ffiaffer  barüber,  bblt  fie  bebutfam  auS,  fo  baf  in  bie 
Deffnung  ein  großer  Älump  hinein  gcl)t,  unb  fiillt 
te  bann  mit  ber,  ©eite  12  JW  31.  befdbriebenen 
^arce,  beftreidbt  fie  liberber  mit  ©ibottern,  giebt  et; 
Das  frifebe  Butter,.  2 fleine  ©tücf  3ucfer  etmaS 
üJtuScatenblütbe,  einige  0'tclfen,  2 fleine  ffiiergldfer 
?otl  SuS  ober  gute  Bouillon,  (Seite  7 unb  8)  unb 
^bient  man  ft^  ber  lebtern,  fo  mug  man  aber  einige 
Scheiben  rohen  gerdud}crtcn  Sebinfen  baj^u  geben, 
?amit  bie  ^Bouillon  mehr  Äraft  erhalte,  feie  3mie; 
)eln  muffen  jur  fedlfte  mit  Sliiffigfeit  bebeeft  fepn, 
)ann  legt  man  unten  unb  oben  geuer,  unb  Idpt  fie, 
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unter  6fterm  SBe^ie^en,  gang  furg  emf(^moven.  ^nn 
giebt  man  bte  Sn^iebeln  auf  eine  <3d)üffel,  unb  foUte 
bie  (Sauce  m^t  femig  genug  fe^n/  fo  fc^mi^et  man 
ettt)a§  5Kebt  in  S3utter,  tbut  e6  bagu,  tdpt  eä  mit 
burebbod^en  unb  rid^tet  fie  bann  über  bie  Swiebetn-am 

90.  ©e füllte  3 wiebeln  auf 
anbere  2lrt. 

S)ie  Swiebcln  merben  nicht  abge!ocl)t,  fonbern 
roh  au6gcbü(t,  bann  mit  ber,.  «Seite  12  M 31.  bes 
nannten  §arce  angcfüUt,  auf  eine  Scbuffel  gelegt, 
unb  einen  guten  Sl;eil  frifdber,  nid)t  gu  jtarl  gefalges 
ner  ®utter,  barunter  gegeben.  Siefe  fe^t  man  in 
eine  S^ortenpfanne,  legt  unten  unb  oben  ^euev,  unb 
Id^t  fte  gar  unb  braun  baefen.  9}tan  mu0  ffe 
renb  beö  S5a(fen6  cinigemale  mit  ber  unter  ben  ämies 
beln  befinblidben  SSutter  begießen,  ©ine  Sauce  öpn 
ftarfer  Sü6  wirb  bagu  gegeben. 


V. 

Ton  iFtöctie«» 


iDaS  .Wochen  ber  Sifd;e/ 

©a§  Wochen  ber  ^ifebe  gefd;iel>t  gemobnlicb  auf 
folgenbe  2trt:  Seber  Slug^gifcb  ber  blau  gefoebt  mer^ 
ben  füll,  wirb  mit  ben  Schuppen  in  foebenbem  2öai; 
fer  aufgefebt.-  Seefifebe  merben  l)ir\Qe^cn  m faltem 
2Baffer  gu  ^euer  gebracht.  müjTen  felbigc  ic= 

bodb  rein  audigenommen  fepn.  S3or  bem  ©ebnutc^ 
fduieibet  man  baber  allen  ^ifdben  üorftdbtig  ben  ^aud; 
auf,  hüte  ficb  aber,  bie  ©alle,  bie  nabe  am  dtüpfc  fibt, 
uid)t  mit  gu  gerfd;neiben.  Qllöbann  nimmt  man  fie  aus, 
^ebt  &ebc4'  etegen  ober  59lild)  auf,  melcbe  m«t  bem 
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55ifcJ)e  0efod)t  wri?,  tf)n  gut  ab,  unb  uerfdbrt 
bann  mit  bem  fo  jubereiteten  Sifcb/  meitevbin 
üorgefcbrieben  ift. 

1.  Sifc^  . 53raife, 

£)er  ©oben  einer  GaferoHe  mirb  mit  <S^ec!s  unb 
©cbinFenfdbeiben  betegt,  unb  baju  nod)  ^eterftiicu; 
muqeln,  einige  fcbmarjc  Pfefferkörner,  mie  auch  3 bis 
4 ©tucf  ßbdtotten,  etmaS  Sitronenfcbate  unb  @aft 
-^baoon  gegeben,  ^en  gar  ju  macbenben  gif^  legt 
man  barauf,  gieft  uerb'dltni^mdfig  SBeipmein  unb 
gute  ©ouiUon  barauf,  bebecft  ben  gifdb  überber  mit 
bünnen  ©^jecffcbeiben , giebt  bann  unten  unb  oben 
Seuer  unb  Id^t  ibn  fo  gar  merben, 

JW  2.  7(ale  blau  ju  focben. 

S!}?an  kann  ben  5(al  fomobl  ohne  bie  ^aut  als 
and)  mit  berfelben  blau  kocben.  Sm  le^tern  ^alle  mu^ 
er  mit  ©alj  unb  SBaffer  fo  lange  abgerieben  merben, 
bis  nid)tS  ©dblcimigeS  mehr  barauf  ifi.  SDann  mirb  er 
ausgenommen,  in  Stücken  gcfcbnitten  unb  mit  @fftg 
begöffen,  momit  man  ibn  fo  lange  fteben  Idft,  bis 
er' blau  ijk,  bann  tbut  -man  in  SÖaffer  etmaS  Salj, 
einige  ßbalotten,  Steifen  s unb  fcbmarjen  Pfefer, 
1 Lorbeerblatt,  eine  ^anb  ooll  Salbei,  etmaS  (jffig 
nadj  ©ef^mad,  unb  menn  eS  kocbt,  fo  legt  man  ben 
5lal  büiein  unb  Id^t  il;n  eine  kleine  halbe  Stunbe 
kod;en.  Soll  er  marm  gegeffen  ioerben,  fo  giebt  man 
gefcbmoljene  ©utter,  ©ffig  unb  fein  gehackte  Peterfilie 
babei.  Soll  er  kalt  gegeben  werben,  bann  nur  ©ffig 
unb  iC)el  aud)  gebadkte  Peterfilie. 

JW  3*  Tlal  auf  bem  Stoffe. 

97achbem  ber  2lal  abgewogen,  ausgenommen,  ges 
wafcl)en  unb  ber  Äopf  meggeworfen  ift,  fchneibet  man 
ihn  in  Stücken,  beflreuet  ihn  mit  Sal§  unb  Idft  ihn 
fo  eine  Stunbe  liegen,  ^«nn  trocknet  man  il;n  rein 
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öb/  flcift  ibn  auf  ffeine  bb'jcrnc  bcflrcicbt  rbtt 

mit  öeicbmolgcncr  ffiuttcr  imb  bratet  ibn  auf  einem 
mit  (gpccf  bcftricbenen  Hiojle  auf  gutem  Äübrcnfcuer 
I)alb  gar.  9iun  füllt  man  m eine  Öafferolle  fo  üicle 
gute  ^Bouillon,  alä  man  @aucc  bebarf,  um  ben  2(al 
öolltg  gar  ju  focben,  (bat  man  elma  rvie  Seite 
8 beicbrieben,  fo  iji  biefe  ber  JBouiüon  oorju.y'cben) 
gtebt  noch  bniju  2)ragon,  einige  fcbmarje  ^feffer^ 
Äorner,  ßbalotten,  1 Lorbeerblatt  tmb  etmaS  Sitronen^ 
fcbale,  einige  ®la§  ^ranjmein,  legt  nun  ben  3lal,  au6 
bem  bie  bbUernen  ©piefie  genommen  roorben,  hinein 
unb  Focbt  il)n  oollig  gar.  2?ann  nimmt  man  ben 
2lal  benuio,  gie^t  bie  Sauce  burcb  ein  Sieb  unb 
menn  fie  nicht  femig  genug  iji,  fo  mirb  etmaä  9)tei)l 
tn  S5utter  gelbbraun  gematzt  unb  hin^iugegcben,  unb 
einigemale  bamit  burchgefocht.  Suletjt  l'ommen  noch 
einige  iibflfci  poü  Äappern  baju. 

4.  9*1 0 u l a b c 0 n a t. 

^ieju  nimmt  man  gerne  fo  gro0e  3(ale  alä  man 
erhalten  fann,  jieht  ihnen  bie  ^aut  ab,  mirft  ben 
,^opf  meg,  fchneibet  fie  im  SJü(fen  auf,  nimmt  ba§ 
©ingemeibc  unb  ba§  SJücfgrat  heraus,  mafcht  fie  unb 
ftreuet  Salj^  barübcr,  womit  fie  2 Stunben  liegen 
muffen.  2llSbann  hn^t  wan  h«rt  gefochte  ®ier,  ^eter^ 
filie,  rothe  SKiben,  auSgewafferteSarbellen,  jebeS  muft 
aber  alleine  bleiben.  92un  trocPnet  man  ben  5£al  ab, 
legt  ihn  auf  ein  Specfbret  breit  auSeinanber,  flrcicht 
bann  bie  gehacften  Sarbellen  mit  einem  50teffcr  auf 
ben  ^Cal,  legt  alSbann  quer  über  bcnfelben  baumeuj 
breite  Streifen  @igelb,  fPeterfilie,  rothe  9?üb.en,  @i; 
weiß,  unb  fo  fahre  man  fort,  biS  man  ganj  herunter 
ift.  9Zun  ftreuet  man  fein  gehaefte  (Shalottcn  unb 
fein  geftopenen  fchmari^en  Pfeffer  barüber,  unb  fangt 
bann  »on  bem  .^opf;®nbe  an,  il;n  auf?jurollen,  wiifelt 
ihn  aufgerollt  in  eine  Seroiette  unb  binbet  auf  bei? 
ben  Seiten  fie  recht  fefi,  fo  ba0  er  recht  firam  barin 
ifi.  £)arna4)  giebt  man  in  eine  (Saffctollc  l;nib  ®ffig 
halb  SBaffer,  einen  guten  S^hei^  6h<^lotten,  S’telfens 
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imb  fd;n)arjcn  Pfeffer,  etira§  <Sal^  imb  bcn  2Cal 
bierin  eine  ©tunbc  !od)en.  ©6  muf  aber  fo  niele 
g(ufftg!eit  barauf  feyn,  baf  er  barm  bebcrft  ifl. 
^un  nimmt  man  ibn  unb  ba  er  buri^  ba§ 

Äocben  etwas  tofe  in  ber  (Sferoiette  geworben  ifi,  fo 
binbet  man  ibn  wieber  fefi,  legt  ibn  gwifd^en  2^rcir.e 
SSretter,  befcbwert  ibn  mit  einem  ©tcine  unb  (afit  il)n 
fo  erfalten»  SBenn  man  il)n  anric^ten  wiU,  fo  nimmt 
man  i()n  auS  bem  Slucbe  unb  fcbncibet  runbc  ©d)eis 
ben  baoon.  Söitt  man  bie  3(aIi9touIabe  in  ©aderte 
anricbten,  fo  giebt  man,  nacbbem  ber  3(al  in  @d)ei5 
ben  gefdbnitten,  Gonfomme,  (Seite  9 J\ß  23.)  worin 
etwas  £)ra.gon ; ^fftg  ober  Sitronenfdure  ficb  befinbet, 
barüber.  futan  fann  auch  bie  in  XII.  JW  39.  befd)ries 
bene  falte  SarbeUenfauce  baju  geben. 

5.  7(at  in  ©altevtc. 

SBenn  ber  QCal  vereiniget  ifi,  fd()neibet  man  ibn 
in  Stücfen,  legt  fcibtge  einige  2(ugcnblicfe  in  fod^eUi 
beS  Sßaffcr,  nimmt  fie  wieber  berauS,  ' unb  fe^t  ftc 
bann  mit  2 Sbcilen  (Seite '8),  1 SIbcd  ^cd;t 
fcbarfen  SOBcineffig  unb  1 Sbeil  gran,;\wein,  einigen 
6I)aIotten,  1 Lorbeerblatt,  Steifen  s unb  fcbwarjcn 
^feffer  unb  Salj  ju  geuer.  SBenn  bie  2tale  gar 
ftnb  fo  nimmt  man  fte  auS  ber  Sauce,  gieft  felbigc 
burcb  ein  Sieb,  unb  wenn  fte  fid;  gehörig  gefegt  bat, 
fidrt  man  fte  ab,  unb  giebt  ben  SageS  iwrber  oon 
4 .^dlberfufen  gefocbten  unb  oom  gctte  unb  S3obeni 
fabe  gereinigtenStanb,  ber  unter .S'albfleifdb  JWl.  an« 
gezeigt,  baju,  unb  fe^t  eS  nod^malS  ju  geuer.  SBenn 
eS  wieber  focbt,  fo  oerfud;t  man  wegen  beS  SaljeS 
unb  ber  Saure,  fodte  eS  nidbt  fauer  genug  fer;n,  fo 
brucft  ntan  noch  bcn  Saft  oon  einer  Bitrone  baju, 
unb  fiart  eS  bann  mit  bem  Söctfjn  oon  4 ©icrn. 
9tun  Id^t  man  2 2fnrid)te  s Löffel  ooll  oon  ^icfer  ©als 
lerte  burdf)  einen  ©elcebcutel  in  u'ne  ^orm  laufen, 
unb  ift  biefe  erfaltet,  fo  legt  man  einige  Bitronens 
Scheiben  unb  ben  2tal  barauf,  unb  bie  übrige  ©allertc 
giegt  man  noch  barüber.  SBenn  alles  geborig  falt 
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tmt  jlctf  fl^morfcen  tjl,  fo  ()alt  man  tie  3form  einen 
^(iigenblict  in  beileg  2Bajfer,  bamit  bie  ©allerte 
ficb  lüfe,  beeft  eine  0cbüffcl  barauf  unb  febrt  fte  um. 

6.  Tlal  in  ©allcutc  auf  anbere  lixt. 

5Kan  reinigt  unb  mafd)t,  2 — 3 biefe  2Care, 
febneibet  fie  in  fingerlange  ©tiicfe,  fe^t  fie  mit  32:beis 
len  SBaffer  unb  1 llbeil  fel;r  guten  SBeineffig,  0alj, 
einigen  91el!en;  unb  fdbmar^en  ^Pfeffer,  6 0tucf  db«< 
lotten,  50higcatenblütbe,  1 iiorbeerblatt  ju  ^euer , unb 
la^t  ibn  bgmit  \ 0tunbe  foeben.  3!)arauf  gie^t  man 
bie  S3rübe  burdb  ein  0ieb,  legt  ben  2Cal  mieber  Ijiti: 
ein,  la^t  il)n  barin  erfalten,  ihib  . bebt  alleg  gett  bas 
uon  ab.  91un  nimmt  man  ben  2tal  aud)  iKi^^iug, 
giebt  ju  ber  S3rübe  bie  ©allcrte  uon  6'  Äalbgfupen, 
bie  aber  auch  uom  ?^ctte  unb  S3obenfa^e  befreit  fepn 
mu^,  febt  bieg  aufg  ^euer,  unb  menn  eg  anfangt 
fod;en,  tbut  man  bag  ju  0cbaum  gefd;lagenc 
®ci|5e  üon  6 @iern  bin.ut/  unb  lajjt  eg  bißiuit  aufs 
fod;en.  9}tan  fi^duint  eg  nun  ab  unb  giebt  eg  einis 
geniale  burd;  einen  ©eleebeutel.  (ginbet  man  bie 
ä3rübe  mdbrenb  beg  Äoebeng  nicht  fauer  genug,  fo 
fann  man  noch  ben  ©aft  non  1 — 2 Sitrönen  baju 
brüefen).  Sfi  biefeg  gefd)cben,  fo  Idpf  'man  etmag 
©allcrte  in  eine  ©cbiiffel  ober  in  eine  Storni  laufen, 
legt  barauf  einige  Sitronenfebeiben , bann  ben  3lal, 
bann  ©allerte,  bann  ^fal'unb  ©allerfe,  unb  fo  fort, 
big  beibeg  berbraud)t  ift.  S5eim  2tnricbfen  muft  man 
bie  ^orm  einen  <fugenblid  in  marmeg  SBaffer  taudicn, 
bamit  bie  ©allertc  lofe,  aber  ju  marm  barf  .fie 
uid;t  merben,  mcil  fte  fonft  fluffig  wirb. 

' 7*  »^eebt  blau  ju  foeben.. 

5f?acbl  *m  ber  .^cd)t  auggenommen  unb  gemafdien, 
legt  man  il;n  auf  eine  ©du'iffef  unb  gie§t_  ^ ©tunbe 
üorber,  cbe  man  ibn  foeben  will,  SBeincfftg  barauf. 
3)ann  legt  man  ibn  in  fodicnbeg  SBaffer,  worin  ©alj,. 
1 — 2 ij:orberbldtter , einige  unb  5^clfen» 
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^fcffer  ftd)  Dcfinbcn,  la^t  i(;n  gar  fod;cn,  unb  giebt 
bie  in  XII.  'M  33.  lH’fcl)rie6ene  ^cterfUicn  i Sauce, 
ober  gcf^mol^ene  föittter,  fein  gcbadte  ^cterfilie, 
auci)  S'fftg  unb  ;t)el,  jcbeä  allein  babci. 

8.  auf  b c r S c!)  u [f e f. 

50?an  fcbu^3.pt  unb  reiniget  ben  ‘Öcd)t,  wafd^t 
unb  trorfnct  ibn  mit  einem  reinen  2!ud)e  ab,  febneii 
bet  ii)n  in  3 ?^ingcr  breite  Stuefe,  legt  jjebeö  Stücf, 
einö  n’cben  bao  anbere  auf  eine  Scbujfel,  unb  giebt 
^rifd^en  jebeg  Stüif  nicht  jju  fteine  Stinfc  frifd;cr 
ÄButter.  9tun  h^^d't  man  einige  auögemafferte  Sar; 
bellen  mit  einer  6b<^iotte  unb  ctmaS  35utter  ganj^ 
fein,  fuHt  2 — 3 Soffel  opU  guter  (Seite  8) 
baju,  rührt  eä  burch  ein  Sieb,  giebt  nod;  ben  Saft 
einer  halben  Sitrone,  mie  aud)  etmaä  Sljuäcatenblürhe, 
geftotlenen  ^.H'effer  unb  Sal^  baju  unb  gie^t  e§  bann 
auf  ben  «liecht.  Siefen  feljt  man  mit  ber  Sd)üffel 
in  eine  Stortenpfanne , legt  unten  unb  oben  geuev 
unb  ld§t  ihn,  unter  ofterm  S3egie^en^  in  einer  halben 
Stunbe  bei  gelinbem  geuer  gar  werben.  9)?an  mu^ 
bie  Stude  mitunter  umwenben,  bamit  fie  ftd;  nicht 
anfehen. 

9,  ^ed)t  auf  b e m 91  o ff  e gebraten. 

«^ieju  barf  man  bie  ^cd;te  nid;t  leidster  al6  1 % 
fd)wer  nehmen.  Sinb  fte  noch  etwaa  gr60er,  fo  ij! 
eg  bejto  beffer.  Ütachbem  felbige  red>t  rein  gefd;uppt, 
auggenommen  unb  gewafd;cn  finb,  fpaltet  man  fie 
in  ber  9J?itte  burch , nimmt  bag  0viufgrat  h^wug, 
fchneibet  ben  dtopf  ab,  ferbt  fie  etwag  ein,  unb 
fireuet  Salj  bari'tber , womit  fie  eine  Seitlang  liegen 
muffen.  Sann  fchwiget  man  einige  fein  g.ehadte 
ßh^lotten  unb  fein  gehaefte  ^eterfilfe  in  einem  gu; 
ten  Stheil  Sutter,  legt  ben^ed;t  hinein,  giebt  einige 
ßbffel  ooU  Sragoiii^ffig  bärauf,  unb  wenbet  ihn 
gut  in  ber  S3utter  um.  S^Jun  legt  man  ihn  auf 
ben  9to{I,  unb  bratet  ihn  gar.  ^ffidh^^enb  beg  S3ra; 
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f«n§  bcflrcid)t  man  {{)h  eini^cmalc,  nermittcljl  einer 
$^cber,  mit  bcr  S3iittcr,  worin  ber  ^ecl^t  umgewen; 
bet  S)ann  madjt  man  jur  ^auce  f ßoffci  ooU 
9)?ei)(  in  ^Butter  braun,  giegt  fo  oiete  SB  (©eite  h) 
olg  man  ©aiicc  bebarf,  barauf,  auch  gicbt  man  3ij 
tronenfaft  nach  ®efd)ma(f  unb  geftogenen  ^'^feffer  bin« 
gu,  id§t  eg  jufammen  auffocbcn,  oerfucbt  nach  ©alj 
wnb  richtet  bie  ©auce  über  ben  ^ed)t  an. 

JW  1-0.  ©efpidPtcv  J^edjt 

58on  bem  ^ed^te  wirb,  nddbbem  er  gefdbuppt, 
ouggenommen  unb  gemafcben  ift,  bie  .^aut,  bie  am 
Svü(fen  fi^t,  abgelofct,  unb  biefer  mit  feinem  ©petf 
gefpidPt.  :©ann  giebt  man  ein  ©tucf  Sutter  in  eine 
Gafferotte,  fcbneibet  eine  Gb^iotte  ba;^u,  unb  Idfit  fte 
bettbraun  werben,  legt  nun  ben  gifcb  hinein,  ßiebt 
unten  unb  oben  g'euer,  unb  Idfit  ihn,  unter  fleißigem 
äBegie^en  in  einer  b^ilBn©tunbe  gar  werben.  iSann 
macht  man  eine  ©auce  oon  etwag  in  58utter  braun 
gemad()tem  Sttehl,  SB,  Sitvonenfaft  unb  etwag  9)?ug; 
catenblutl/e,  (dpt  eg  jufammen  auffochen.  S3eim  5(n; 
rid;ten  giept  man  einige  Toffel  oott  über  ben  *^echt, 
bie  anbere  gicbt  man  babei. 

JW  11.  ©efpiefter  ^ed;t  mit  ©arbcU» 
l e n 5 © a u c e. 

5)?an  fchuppt  unb  reinigt  einen  nid)t  ju  fleinen 
.^edht,  löfet  bie  c^aut  uom  StüdPen  unb  fpieft  ihn, 
binbet  bann^opf  unb  ©chwanj  jufammen  unb  macht 
ihn  in  einer  gifchs  SSraife,  wie  ©eite  109  bes 

fd)rieben,  gar.  3((gbann  rührt  man  6 ßoth  S5utter 
mit  i ßoffcl  oott  51?ch(  eben,  giebt  i % gut  auggej 
wdfferte  fein  gehaefte  ©arbellen  unb  nad;  unb  nach 
fo  oiele  Bouillon,  alg  man  ©auce  nothig  h<^f/  hinju, 
fcht  eg  aufg  Seuer  unb  rührt  eg  gut  augeinanber, 
unb  wenn  eg  eben  gelocht  h^f/  fo  nimmt  man  eg 
herunter  unb  rührt  eg  burd)  ein  ©ich,  fc^t  eg  bann 
wieber  auf’g  geucr,  unb  giebt  noch  hins« 
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bcr  ftd)  unter  bcm  Sifcl)e  befiiibet,  woüon  man  aber 
«UeS  ^ett  abnet)men  mit^,  4 iiotl)  ^^a^pem,  ctwa§ 
äitroncnfd^afe,  mte  and)  1 ©cbeibe  baoon,  1 @taS 
9lbcinmein,  etmaä  S)tu§catenbtutl)e , unb  Id^t  alle6 
nocbmatä  auffocben.  ©ollte  bic  @auce  §u  biinne 
fepn,  fü  rut)rt  man  ftc  mit  einigen  Eigelb  ob.  S)tan 
rilltet  nun  bie  gifd^e  an,  unb  giebt  einige  Sojfel  uoU 
pon  ber  ©auce  barüber,  bic  anbere  aber  babei. 

12.  gebraten  am  ©piepe. 

9Zad)bem  man  einen  uierpfimbigen  ^eebt  gcs 
fd;uppt,  gctt)ofd)en  unb  einigemal  cingeBerbt  'i)at, 
preuet  man  ©alj  baruber  unb  ld§t  ü;n  eine  halbe 
©tunbe  barin  liegen.  S'tun  trodnet  man  ihn  ab, 
lüfet  bie  J^aut  üom  Sluefen  unb  fpicFt  il)n.  £>anrt 
pid)t  man  ben  ©piep  ber  ßdnge  naep  biircp  ben  Äopf 
unb  Ü:eib  be6  »^echtö,  fo  bap  er  am  9ludgrat  perun; 
ter  liegt,  binbet  ben  Äopf  unb  ©cpmanj  fep,  unb 
an  ber  einen  ©eite  beä  ^ucfgratc§  pidbt  man  mit 
einer  ^adnabel,  morin  fiep  feiner  ^öinbfaben  befinbet, 
pon  inmenbig  pincin  unb  fiber  ba§  Sviidgrat  pinüber 
Pon  innen  mieber  pcrau§,  unb  binbet  ipn  fo  fep, 
al8  menn  man  einen  «^ofen  am  ©piepe  befepigte. 
£>ann  giebt  man  ffiutter,  in  bic  ©ratpfanne,  unb 
Idpt  ipn,  unter  Peipigem  ffiegiepen,  in  einer  palben 
©tunbe  gar  merben.  SJtan  giebt  babei  eine  ©arbels 
Ieni©auce  mitÄappcrn.  3n  XII.  41.  befeprieben. 

13.  ^arcirtcr  ^C(^t. 

II  pfünbigc.^ccptc  merben  gepupt  unb  gemafepen. 
S^ann  lofet  man  bo8  ^leifcp  Pon  beiben  ©eiten  ab, 
bod)  fo,  bap  ber  Äopf  unb  ©cpyponj  am  0ii‘idgratc 
be§  ^ed)te8  fipen  bleibt,  unb  fud)t  alSbann  ou8  bent 
obgelofeten  gleifcpe  alle  Bleinen  ©raten  perauS.  9?un 
fepmipet  man  biefeS  mit  t 41  SSutter  unb  einer  fein 
gepadten  ^Palette  einige  SJtinuten,  legt  c8  barnaep 
auf  ein  SSrett,  bap  e8  f^alt  merbe,  unb  padt  e8  bann 
mit  4 £otp  Stinbermarf  ober  guten  ©ped  gaiu  fein. 
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9>Zun  »nimmt  man  3 bi§  t\  goti)  in  SBaffcr  cingemeicbtc 
xinb  miefccr  au6gebrucfte  SBetfibrob ; Änimen,  öon  3 
Giern  ba§  (55efbc,  2 gan;%e  Gier,  etmaS  9)?u6catenj 
blütbe  unb  0a(s  bajit,  rübrt  c5  gut  biircb,  unb  gicbt 
mit  ber  %axcc  bern  Sifd^e  feine  gehörige  gorm  roieber, 
beftreidjt  ü)n  bann  mit  gefcblagenem  Gi  unb  wenbet 
t^n  in  gefio^enem  ämiebadf  um.  2)ann  tl)ut  man  in 
eine  GafferoUe  S5utter  unb  etma§  ©pecffcbeiben,  legt 
ben  gifd;  barauf,  mad()t  unten  unb  oben  gelmbeg 
Reiter  unb  laßt  il)n,  unter  öfterem  SSegiefien  in 
einer  (Stunbe  gar  merben.  9J?an  gicbt  eine 

3fuftern;  ober  £ruffelni<Sauce  baju.  5lud)  fann  man, 
ffatt  baä  »^ed)tfleifcb  in  S5utter  ju  fd^mi^cn,  eg  rot) 
ne()men,  bann  giebt  man  ein  83icrtel4^fnnb  fein  gc; 
Ijarfteg  Äalbfleif^  ba;^u,  unb  ein  Siicrlclj^funb  ^But; 
ter  mirb  mit  einer  fein  gel;adPten  ßl;alotte  gefcbmi^t. 

JVf  14.  ^orcirtei*  J^eci[)t  auf  anbecc  Tfrt. 

.^ieju  mu0  man  menigfieng  einen  breipfünbigen 
.^ed)t  nehmen.  9lad)bem  er  red;t  fauber  gefdbuppt 
nnb  gemafd)cn  ift,  f(^>neiDet  man  ihn  im  Stucfen 
auf,  nimmt  bag  0^ü(fgrat  unb  bie  Gingemeibe  forgj 
faltig  heraug,  mdfcbt  il;n  ,red;t  rein  unb  trocfnet  il;n 
mit  einem  3!ud;e  aug.  3)ann  fd)neibet  man  inmen; 
big,  mo  bag  Siüifgrat  gefeffen,  fo  oicl.  mie  moglidj 
bag  Sleifcb  bc>-'aug,  bad't  folcbcg  mit  1 % auggemdf; 
ferter  ©arbeiten,  1 Gbalotte,  6 Sotl)  Stinbermarf  ober 
©pecf  red)t  fein,  rul;rt  bann  ein  SSiertet;^funb  S3ut; 
ter  mit  4 Gibottern  ju  ©djaum,  giebt  ben  gebacften 
gifd;,  3 ganje  Gier,  einen  in  5Ötilcb  cingemeicbten 
iinb  mieber  auggebrudten  ©cmmel,  eine  »panb  ooll 
geriebener  ©emmeUÄrumen,  etmag  geflogene  50hig; 
catcnblüthe,  Pfeffer  unb  fein  geOadte  ^etcrfilie  baju. 
^ann  bürjlet  unb  mdfcbt  man  ein  S3iertcl;^Pfunb3:ruf; 
fein  ganj  rein,  fcbncibet  folcbe  in  fleine  SBurfeln, 
tmb  tbut  aud)  felbigc  nebft  2 — 3 ßoffeln  imll  Suä 
(©eite  8)  ;^u  ber  aJtaffc.  91un  rubrt  man  alleg  gut 
burd;,  oerfuebt  nach  ©alj,  füllt  algbann  biefe  5‘^rcc 
in  ben  .^eebt  unb  ndbet  ibu  am  Siüden  mit  flarfem 
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Swirn  vueitlaufti'c^  njiebcr  ju,  mir  muf  man  fu  tief 
faffen,  baf  baö  ?^ieifcb  nic^t  auärei^t  i^arnadE)  giebt 
man  auf  .eine  @d)ü[fcl,  worauf  man  ibn  5U  Sifcb 
^ben  fann,  ein  gutcä  0tiict’  ®utter,  etwaä  gute 
ffioutUon,  einige  ©cbeiben  roben  ©ebinfen,  ganje 
S'teifeii,  dbalottcn  unb  1 ^eterfiiienwurjeL  S3inbet 
nun  ben  ©cbvoanj  unb  .fopf  be6  ^ecbt6  jufammen 
nnb  iegt  il;n  au(^  barauf.  2Tiäbann  feb^^man  bie 
©djuffei  in  eine  Sovtenpfanne,  legt  unten  unb  oben 
^euer,  unb  ta^t  ibn,  unter  fleipi^em  S5egie^en,  in 
1 (Stunbe  gar  baefen,  50tan  giebt  eine  ?fufiern; 
(Sauce  babei.  SBenn  man  ben  «peebt  anri(^ten  will, 
fo  febneibet  man  ben  gaben  b^^nuä  unb  nimmt  ben 
(Sebinfen  baoon,  begießt  ibn  bann  mit  ctwa6  (Sauce, 

unb  bie  übrige  giebt  man  in  einer  ©auciere  babei, 

; . 

JW'15.  ^cc^t  mit  SScc^a nulte. 

S)er  |)ed;t  wirb,  nadbbem  er  gefebuppt  unb  gcs 
wafeben  ift,  in  ber  SJtitte  ber  ßdngc  nad)  gefpaltet, 
ba§  9vuc!grat  unb  bie  ©raten  bcrau6  genommen  unb 
in  (Studen  gefepnitten.  2)ann  td^t  man  ipn  in  (Salj 
unb  SBaffer,  worin  einige  S^orbeerbtdtter,  Swiebeln 
unb  8 bi'o  10  _^fefferf6rner  gegeben,  gar  foepen,  iegt 
ipn  nun  auf  ein  (Sieb,  _ba§  alle6  SBaffer  baoon  ab; 
laufe.  9tun  legt  man  ipn  in  eine  ßafferode,  giebt 
eine  S3ecbamellc  ((Seite  11  befeprieben)  baruber,  unb 
Id^t  fie  reept  peijj  werben  aber  niept  fod;en.  (Sollte 
man  feine  S5ed)amelle  oorrdtpig  paben,  fo  fept  man 
ein  (Stuef  frifepe  SSutter  aufa  geuer,  fepneibet  et; 
waa  ropen  (Sepinfen  in  feine  (Stuefe,  legt  ipn  511  bet 
föutter,  Idpt  ca  jufammen  burcpfd;wipen,  unb  giebt 
bann  etwaa  ,Kdlberbraten;Sü^  noep  bajii.  SBenn  ea 
gefcpmol^en,  fo  giejjt  man  fü0en  Siapm  unb  ein  we; 
nig  gjtepl  mit  ^tilcp  angeruprt  pinju , unb  Idpt  ea 
äufammen  foepen. 

16.  ^ec^)t  mit  €a\)iar. 

3Der  .peept  wirb,  na^bem  er  auagenommen  unb 
gewafepen,  blau  abgefoept.  2)en  Gabiar  rüprt  man 
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mit  gutem  ^rooenccr  einer  ?)rife  geflogenen  ' 

9?feifer  inib  bem  <3nftc  einer  ijalben  Zitrone  gan?j 
Jiein.  2)önn  giebt  mnn  unter  beftnnbigem  9vübrcn 
nod)  fo  Dieie§£)el  l)fn5u,  ba§  eä  flüfftg  wirb.  ©oUte 
cg  nid)t  fauer  genug  fe\;n,  fo  brücft  man  nod)  3itro; 
nenfaft  ^inju.  9htn  richtet  man  ben  ^edE)t  auf  einer 
©chfijTcl  an  unb  giebt  bie  ©auce  babef. 

^üettg  oon  ^ecl)t  werben  eben  fo  bereitet  wie 
bei  S3arfci)  JW  48.  angegeben. 

JVs  17.  Äavpfen  blau  ju  foc^cn. 

SBill  man  ben  .Karpfen  blau  fochen,  fo  fd)upbt 
man  ihn  nid)t,  nimmt  ihn  aber  forgfdltig  aug^  bai 
mit  man  bie  ©alle  nid)t  jerbrudPt,  h^bt  bann  Seher 
unb  5ltilch  auf  unb  wdfeht  ihn  ab.  9lun  theilt  man 
ihn  in  ber  Sdnge  bur(;h  unb  fchneibet  ihn  in  beliebige 
©tinfe.  ©ine  8Sicrtel;©tunbe  ehe  man  ihn  fod)en 
will,  begießt  man  ihn  mit  SBeineffig,  wobon  er  blau 
wirb.  "S)ann  fe^t  man  SBaffer  aufg  §euer,  worin 
man  ©alj  gegeben,  auf  jebeg  ^funb  Karpfen  eine 
.^-anbboll  gcredhnet,  tl)ut  noch  hinju  einige  Sorbecrbldti 
ter,  einige  ©hnlotten,  etwag  ^Reifens  unb  fchwarjen 
Pfeffer,  unb  wenn  bag  SBaffer  fodht,  fo  giebt  man 
ben  .Karpfen  nebfl  bem  ©ingeweibe  hinein,  lagt  ihn 
einige  SJ^inuten  fochen,  unb  hebt  ihn  bchutfam  mit 
einer  ©dhaumfcllc  hernug.  S0?an  giebt  eine  5D?eerrettigs 
©auce,  in  XII.  JVf  27.  a.  befchricben,  ober  gefchmots 
jene  Butter  baju. 

J\I  18.  Äavpfcn  auf  bem  SHoflc. 

«Hachbem  berÄarpfen,  ber  nicht  ju  flein  fepn 
mug,  abgefchuppt,  auggenommen  unb  gewafchen  ifl, 
fpaltet  man  ihn  in  ber  Sänge  nach  burd;  unb  troef; 
net  ihn  rein  ab.  9lun  madht  man  eine  9J?arinabc 
uon  gehaeften  ©hnlotten,  etwag  ^ronencers.Oel,  bem 
©aft  einer  Sitrone,  SBein,  auch  ©alj,  gehaefter  ^eteri 
ftlie  unb  2)ragon,  räh'^t  cg  burd;  unb  lägt  eg  auf 
bem  Steuer  lauwarm  werben,  giegt  eg  bann  über  ben 
.Karpfen,  worin  er  einen  h<^ll>cn  ^ag,  bei  bfterm  Um^ 
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wenben,  liegen  muf.  ■ :J)ann  legt  nrnn  tl;n  ouf  ben 
JKo(t,  laft  i()n,  bei  fiarfem  Äoblcnfeuer  unb  unter 
bfterm  ffiej!reid)en  mit  ber  SJiarinabe,  in  einer  SSier: 
tel;@tunbe  <uif  beiben  Seiten  gar  merben,  9J?an 
brebt  if)n  aber  oft  um,  bamit  bie  9)tarinabe  recht 
einjiebc.  91im  febwibt  man  einige  Ghalotten  in  gu; 
ter  frifeber  S3utter  unb  gitbt  noch  3uä,  1 ®la§ 
SBein  unb  äitronenfaft  nach  ©efebmatf  baju. 
©ingemeibe  ber  Karpfen  foebt  man  in  gefallenem 
SBaffer,  mit  einer  ämicbel  unb  ©emurb  oerfeben, 
gar.  SKan  nimmt  eä  bann  auä  bem  SBaffer,  legt 

e§  in  bie  foebenbe  Sauce,  ld§t  e^  einmal  barm 
auffod)en  unb  richtet  fie  nun  über  bie  gebratenen 
tepfen  an. 

JW  19*  .Karpfen  in  ber  ‘Jortenpfannc. 

Sobalb  ber  Karpfen  gereinigt  ijl,  legt  man  ihn 
auf  eine  Sd)u|Tel  unb  biegt  ihn  nach  biefer  runb, 
befireuet  ihn  mit  3mieba(f§;.S:rumen  unb  giebt  einige 
ßoffel  ooU  febr  gutem  ^rouencer  ;Äcl  ober  ein  Stücf  * 
SSutter,  etmao  ilffig,  roie  and)  etwa§  SBaffer,  gcjlos 
^^enen  Pfeffer,  einige  Gbalotten  unb  gepadPte  Meters 
jtlie,  aud)  Salj  baju,  fept  bie  Scbüffel  in  eine  2!or; 
tenpfannc,  legt  unten  unb  oben  gelinbeg  geuer  unb 
Id^t  il;n  in  einer  Heinen  Stunbe  gar  baefen. 

9 

JW  20.  .S^arpfen  m it  bei*  ^vaiig en^ 

© a u c e. 

9tacl)bem  ber  Karpfen  gefepuppt,  rein  gemadjt 
unb  gemafepen  ift,  fepneibet  man  ipn  in  Stuefen, 
fept  ipn  mit  palb  SSier,  palb  Siotpmein,  einigen  ©es 
mürp;9lelfcn,  einem  fleinen  StücP  S5utter,  Salj  unb 
etwas  Buefer  ju  §euer  unb  Idfit  ipn  !urj  einfoepen. 
3)ann  pat  man  oon  einer' bittern  IDrange  bie  Si^alc 
ganj  fein  abs  unb  in  ffeine  Stiicfe  gefepnitten  unb 
.th  foepenbem  SBaffer  einigemalc  abfod^en  laffen. 

’ ffftan  gie^t  alöbann  auf  bie  Scpale  Övotpmein,  unb 
lagt  fold;e  bamit  einfoepen,  Slun  fepmi^t  mcmSJtepl  in 
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5Suttcr,_t0ut  bic  eihqcfodjtc  ^Drangenfd)a(c,  wie  aud) 
ben  ©aft  bei-  ;Örange,  unb  ein  ®la§  Sfiot^wein 
bem  gefebwi^ten  5}?eb(e,  rubrt  eS  gut  bureb  unb  giebt 
€5  i^u  ber  gifcbi©auce,  womit  c6  nocbmalg  auffoeben 
mu^,  bann  ueifucbt  man  nad)  äuifcr  unb  ©alj  unb 
richtet  ben  gifcb  an. 

JVf  21.  .Karpfen  mit  Siotbmein. 

25er  .^tarpfen  wirb,  wie  gewobniieb,  rein  gei 
mad;t  unb  in  ©tiicFcn  gefebnitten'.  25)ann  fdbwi|t  man 
9}tebt  in  Sutter  braun,'  tbut  eö  in  eine  SafferoUe,  unb 
giebt  3 3!bciiß  3totbwcin,  1 Stbeü  3i'tä  (©eite  8), 
einige  Steifen,  einige  ßbulotten,  etwa§  äitronenfcbale, 
eine  ©tauge  (Sanebl,  @alj  unb  etwaä  äuefer  baju. 
Stun  troefnet  man  ben  .Karpfen  ab,  legt  ipn  in  bic 
©aucc,  unb  lagt  ibn,  fo  lange  bi6  er  gar  ift,  barin 
fod)en.  tllöbann  uerbunnt  man  baS  S5lut  mit  etwaS 
Stotbwein,  giebt  noch  einige  Sitronenfebeiben  ju  bem 
^ifebe,  rübvt  il)n  mit  bem^Blute  ab,  unb  rid;tet  il;n  an. 

22.  5torp  fen  mit  bev  ^ieufauce. 

, ^taebbem  ber,far_pfen  gefebuppt  unb  abgewafdben 
fit,  jti^t  man  ibn  mit  einem  fpi^en  9Jte|Ter  in  ben 
©d}wanj  unb  bebt  baS  barauS  ^ie0enbe  S5lut  auf. 
Stun  febneibet  man  ibn  auf  unb  nimmt  bag  Ringes 
weibe  bernuS  unb  aud;  ba§  am  Stuefgrate  befinblid;e 
®lut,  welcbeä  man  ju  bem  anbern  giebt.  Dann 
[paltet  unb  wdfdbt  man  ibn,  ift  e§  ein  fleiner  Äati 
pfen,  fo  febneibet  man  jebe  .^dlftc  nur  einmal  burd;, 
ijt  er  aber  gr60er,  fo  mu0  man  mebrerc  ©tüde  baj 
üon  febneiben.  2llöbann  legt  man  ibn  in  eine  ßaffes 
roUe,  giebt  einige  gefcbdlte  unb  in  ©cbeiben  gefd^nit^ 
tene  äwiebeln,  6 ©ewürjs  Steifen,  6 Steifem  unb  6 
fdbwarje  ^fefferiÄbrner  unb  etwag  ©ah  binju.  Siun 
gic0t  man  fo  oieleS  Sßeigs  ober  nicht  ju  bittcreg 
iöraun,'S3ier  barauf  ba0  er  fo  eben  bamit  bebceft  ift. 
!^egt  bann  einen  porcelainenen  Slellcr  barauf,  bannt 
ber  gifcb  feffiliegt,  unb  Idpt  ibn  eine  23iertch©fimbc 
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fodEjcn,  nimmt  bann  ben  jtarpfen  beran§,  If()t  iljn  > 
auf  eine  0d)uffel  iinb  beeft  il}n  51t.  Slun  macht  man 
ctma§  9J?d)t  in  Butter  braun,  giebt  eö  nebf!  einem 
©ti'nf  jBiitter  unb  etma§  3uc!er  ju  ber  0aucc  iinb 
la^t  fie  bamit  runb  lochen,  bann  gie^^t  man  ju  bem 
JBtutc  etmaö  SBetnefffg  ober  Sitronenfaure,  unb  rührt 
bic  0auce  bamit  ab.  0ie  barf  aber  mit  bem  S3Iute 
nidht  mteber  lochen,  fonfl  gerinnet  fte. 

I 

JW  23.  .^avpfen  mit  bev  S5icr^0aucc 
auf  anbei* c Kr  t 

3)er  .Karpfen  mtrb  beim  3tnridhten  eben  fo  bcs 
banbelt,  mie  in  ber  oorhergehenben  Stummer  gefagt. 
^act)bem  er  in  0tficfen  gcfchnitten,  tegt  man  ihn, 
nebjt  £'cber  unb  50?i(dh  unb  einem  fteinen  0tucf  ffiuti 
tcr  in  eine  Gafferotic,  unb  giebt  in  Scheiben  gefchnit; 
tene  Smiebetn,  (5emür,^3  stellen , aud)  Steifen;  unb 
fd;mar;icn  Pfeffer  unb  Safj  baju.  X)ann  gie^t  man 
halb  SBcifiwcin,  h^^ib  58ier  fo  oiel  barauf,  bag  er 
eben  bamit  bebest  ift,  beeft  einen  SSeltcr'feft  barauf, 
ba0  er  nidht  in  bie  .^ohe  loche,  unb  lagt  ihn  eine 
S3iertel;0tunbe  fdmell  einlochen.  91un  f^mibet  man 
einen  Iteinen  Boffel  ooll  9)tehl  in  einem  guten  Stüi 
S5utter,  thut  noch  ein  SSiertels^funb  gut  au^gemäfs 
ferter  unb  fein  gehaefter  ©arbellcn,  mie  auc^  eine 
.^anb  ooU  .Kappern  unb  etmaä  Bitronenfaft  baju, 
unb  laft  eß  jufammen  einigcmale.  burdhfehmi^en. 
3(l6bann  richtet  man  ben  Äar^fen  auf  einer  Schüffel 
an,  giebt  baä  9)tehl  jur  Sauce  unb  auch  ba6  ®(ut, 
meld;c§  mit  etma§  SBein  oerbunnt  ifr,  hi»äU/  lagt  fie, 
unter  befldnbigem  Stiihren,  auflochen,  unb  giebt  fie 
bann  über  bie  Äar^jfen. 

2l|.  Paupiettes  Von  Karpfen. 

Der  .Karpfen,  melcher  nicht  ju  Hein  fepn  mug, 
wirb  gereinigt,  mio  fd;on  mchrmaB  angejeigt.  Dann 
fpaltet  man  ihn  in  ber  £üugc  nach  burd^,  nimmt 
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bie  Mtcn  ^cr(ut§,  unb  löfct  btc  ^aut  ab.  9?un 
fd)n?ibet  man  fo  niet  non  bem  biScn  gletfc^e  beS 
Äar^fen  ah,  wie  man  jur  ^arcc  notbig  fucbt 
ou(^  noch  baö  gute,  am  .topfe  unb  an  ben  ©raten 
beftnbticbe  gletfcp,  ab  unb  mad)t  baoon  eine  gif^s 
farce,  mie  beim  ^eö)t  M 13  befcbrieben.  Si^ann  bes 
ftreicbt  man  eine  jebe  be^  .tarpfenä  mit  Qu 

gelb,  unb  legt  oon  ber  garce  einen  flcinen  ginger 
bod)  Darauf,  rollt  jebe  auf,  umwinbet  fte  mit  3mirnj 
faben,  ober  jtecft  einen  fleinen  @pie§  oon  ^ol,^  barin. 
9lun  legt  man  beibe  .^alften  in  eine  gute  gifc^braife, 
wie  ©eite  109  1.  angegeben , unb  marpt  fie 

m einer  ©tunbe  bei  gelinbem  gcucr  gar. 

Wtan  giebt  eine  ©arbeiten;  ober  3lutlern;©auce  baju, 
moju  man  ben  ©a^  ber  S3raife,  bocb  ol)ne  gett,  mit 
bcnul’t. 

0.5.  ® cf ullter  .Karpfen. 

.^icju  mup  man  gro0e  .tarpfen  nel;mcn,  unb 
nad)bem  man  fie  gefcbuppt  unb  gcreiniget  bat,  fcpnei; 
bet  man  auf  ber  einen  ©eite  ba§  gleifd)  berunter, 
mad)t  baoon  eine  gifcb-garce,  pie  in.JW  13.  bc; 
fcbricben,  befireiebt  bie  abgefebnittene  ©eite  be§  gifebeS 
mit  ©igelb  unb  giebt  bem  jlarpfen  mit  ber  garce  bie 
geb^vige  gorm  mieber.  0tun  bejtreidbt  man  ihn  aber; 
malä  mit  @i  unb  beftreuct  ipn  mit  ©emmclfrumen. 
5Jtan  fann  ibn  oben  einferben  ober  auch  ibm  mit  ei; 
nem  fleinen  ßoffel  bie  gorm  ber  ©d^uppen  geben. 
®ann  giebt  man  auf  eine  ©d;uffel  gefi^moljenc 
S?uttcr  nebfl  einigen  ©d)eiben  guten  ©peef  unb  eini; 
ge  ©djeiben  roben  ©d;infen,  auep  etma§  gute  ^Souil; 
Ion,  legt  ben  Äarpfen  mit  ber  ©eite,  mo  ba§  gleifd? 
ffbt  barauf,  begiegt  bie  obere  ©eite  mit  ber  gefebmot; 
;\enen  ®utter  unb  fel^t  il;n  in  eine  3’ortenpfanne. 
^an  legt  nun  unten  unb  oben  geuer  unb  laf?t  ibn, 
unter  fieifjigem  ®egie0en  in  einer  balbch  ©tunbe 
gar  merben.  ©ine  ©arbclleii;  ober  2lujlern;  ©aucc 
giebt  man  babei. 
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^ 26.  Karpfen  in  ©aller te, 

3u  2 @tucf  jwcipfünbigcn  Äarpfen  nimmt  man 
2 gut  gereinigte  Äalbevffi^c , Ijacft  fte  mel)reremalc 
ein,  unb  giebt  ein  gute§  .tiuarticr  SBaffer  barauf, 
fdbdumt  fie  gut  ab  unb  Id^t  fte  'fo  l^ngc  f’o.dbcn  biä 
nur  nocl^  , Iluartier  (Staub  barauf  ifi.  Sßcnn  man 
nun  ben  Karpfen  fo  gubereitet  b^t,  aiö  menn  man 
i()n  blau  fteben  molltc,  fo  legt  man  ibn  in  eine  gut 
uerginnte  (lafferolle,  gicbt  ben  <Stanb  oon  ben  Äalböi 
fu^cn,  t Sluartier  SBaffer,  i £luarticr  SBeincffig, 
1 i^orbeerblaft,  3 — 4 6l)alotten,  einige  Steifen,  etj 
ma§  fcbvoargen  ^’^feffcr  unb  Steif enpfe^er  unb  _0alg 
nad)  ©efcbmacf  bagu,  unb  ld§t  ibn  in  einer  S^icrtel; 
■^tunbe  gar  fod;en.  SJtan  nimmt  nun  bie  Äarpfen 
bcrau§,  unb  mill  man  fie  aufbemabrcn,  fo  tl)ut  man 
fie  in  einen  2!opf,  will  man  fie  aber  gleid;  gebraus 
d)en,  in  eine  ^orm,  unb  legt  aber  immer  Bitroncui 
fdbeiben  bagmifcben.  Siann  fldrt  man  bie  gefodjtc 
©allcrte  mit  ß*in>eift , wie  (Seite  4 9.  bei 

fd)rieben,  unb  wenn  fie  ftd)  gebbrig  gefegt  bat,  fo 
giebt  man  fie  burd)  ein  <Siebj  ober  eine  (Seroictte,  bie 
man  über  einen  umgcbrcbten  ©tubl  feftgcbunben  b^t 
unb  gieft  fte  bann  über  ben  topfen. 

JW  27»  ^rifcben  iad;S  gu  fo(f)en. 

35er  frifdbe  2adb§  wirb,  nadbWm  er  auägcnomi 
men  ^ unb  gewafcben  ift,  in  2 ginger  breite  runbe 
©tücfe  gefcbnitten,  bann  auf  eine  ©cbüffel  gelegt  unb 
mit  SBeineffig  übergoffen,  worin  er  eine  S^ierteU 
(Stunbe  liegen  bleibt.  Stirn  wirb  SBaffer  aufgefe^t, 
worin  man  (Saig  gegeben,  auf  febcä  ^fünb  iiacb^, 
wenn  man  il)n  warm  gur  Safel  geben  will,  eine 
t^anbooU  gerechnet,  foll  er  aber  falt  gegeffen  werben, 
fo  mufi  man  weniger  ©alg  nebmen,  weil  ber  2ad;6 
in  bem  SBaffer  falt  werben  mu§.  3)ann  giebt  man 
nod)  in  baS  SBaffer  einige  äwicbcln,  Stclfeus  unb 
febwargen  Pfeffer,  ein  ober  gwei  ßorbeerbldtter,  Sffig 
nad)  @efd)macf;  man  fann  aiicb  ffatt  beä  ^ffigS 


fo  üielcit  2öei|5n)ein  unb  eine  gönje  Sttronc  in 
©d)ciben  gef^nitten^  b^u  nel;men,  bie  Sttronc  mii0 
aber  vcd)t  reif  fepn.  SBenn  baö  SBaffer  anfangt 
fod)en,  fo  legt  man  ben  2ad)§  nebft  bem  ©ingcmcibe 
hinein,  unb  lagt  ign  in  10  ?0?iniiten  langfam  gar 
fochen.  oben  auffodbenbe  ^ett  wirb  mit  einem 
Sbffel  rein  abgefuUt.  Sßirb  er  marm  gegeffen,  fo 
giebt  man  @ffig  unb  gefchmoljene  ^Butter  babei,  foll 
er  aber  falt  gegeben  merben,  bie  in  Xü.  JW  13.  bes 
fdjriebenc  0auce. 

28.  grifc^ei*  auf  bem  SiojTe 

gebraten. 

S^achbem  ber  2ad;§  gefahuppt,  ausgenommen  unb 
gemafeben  ijl,  mirb  er  in  fingerbiefe  0tucfc  gefabnits 
ten.  9tun  legt  man  il;n  auf  eine  0chuffcl,  bcjlrcuct 
ihn  mit  ctmaS  0als  unb  begiegt  ihn  mit  2)ragon? 
@fftg.  0üÜ'te  man  ben  nicht  oorratl>ig  gaben,  fo 
nimmt  man  gemobnlidgen , giebt  bann  aber  einige 
fein  gebad’teßgalotten  baju  unb  lagt  ign  eine  0tunbe 
barin  liegen.  S)ann  roenbet  man  ign  in  -^ooencer; 
£)el  um  unb  beflreuet  ign  mit  Pfeffer  unb  lagt  ign 
auf  niegt  51t  fdgroaegem- Äoglcnfeuer,  auf  einem  mit 
0Ve(f  beftriegenen  9iofie^  gar  braten,  menbet  ign  aueg 
mdgrenb  beS  ®ratenS  einigcmale  um,  unb  begreiegt 
ign  öor  bem  Ummenben  mit  etmaS  ^rooencer;  iDel. 
50?an  bann  eine  2fugerni0aucc  ober  .^raft:;0auce  mit 
mit  .S^appern,  mic  in  XII.  M 25  befegrieben,  habet 
geben.  0oll  er  balt  gegeffen  merben,  fo  legt  man 
ign  in  ßonfomme,  (0eite  9 J\/s  23),  moju  man  ctmaS 
.Dragons efftg  gegeben,  ober  ben  0aft  einer  Zitrone 
gebrudft  bat. 

JVf  29.  ^rifc^er  lac^S  auf  bem  Dioffe 
gebraten,  auf  anbere  2Irt. 

■5)cr  ?adgS  mirb  gegorig  gcreiniget  unb  gefdgnifi 
len,  mie  oorger  gefagt.  ^ann  maegt  man  eine 
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aj^arinabe  üon  ^etevfilic,  (5(;alotten>  fluägcwdffertcit 
(SarbeUen,  Äa^pern,  Drac^on,  alleö  fßm  gcpacft,  unt> 
etroaä  fein  geflogenem  febmar^en  ^Pfeffer.  X)ann 
fAmi^t  man  einen  guten  SbeÜ  frifd^ee  hinter,  giebt 
bie  gepaeften  Sngrebicn,jien  unb  Sitronenfaft  fo  oiei, 
ba0  eg  fauer  genug  iff,  ba^u,  fe^t  eg  aUeg  aufg 
geucr,  unb  .wenn  eg  marm  ift,  fegt  man  ben  8ad)g 
hinein,  unb  lapt  ihn  unter  fleißigem  Ummenben  2 
@tunben  barin  Hegen.  ;©ann  beftreiept  man  einen 
0io|l  mit  «Speef  unb  bratet  ihn  auf  gutem  ^obfen= 
feuer,  unter  efterm  S3effreid)en,  nermitteffl  einer 
ber,  mit  ber  EOtarinabe,  auf  beiben  ©eiten  in  einer 
fleinen  S5icrtefj©tunbe  gar.  3ur  ©auce  nimmt  man 
bie  übrig  gebliebene  0}tarinabe,  giebt  noch  hinju  2 
©lag  granjmein,  einige  ßoffel  ooU  guter  Süö  (©eite 
8.  M 21.)  unb  la^t  eg  jufammen  auffod;en.  gins 
bet  man  bie  ©auce  nidjt  [auer  genug,  fo  brüeft  man 
noch  etmag  Bitvonenfaft  hinju. 

JS/£  30.  ^vicanbon  \)on  4adj)g. 

5Dtan  nepme  pie^u  ein  beliebigeg  gro0eg  ©tücF, 
tpcilet  cg  unb  fdmeibet  bie  obere  ^aut  perunter. 
Dann  mirb  eg  gefpidt,  unb  in  ber,  ©eite  109  jwi., 
befAriebenen  g^ifdp  ; SSraife  in  einer  fleinen  palben 
©tunbe  gar  gemaept.  5)?an  giebt  bie  in  XII.  Jyf  12. 
befepviebene  ©auce  babei. 

31.  Paupiettes  \)on  ^adpg. 

58ei  ber  Bubereitung  biefet  Paupiettes  oerfaprt 
man  eben  fo,  mie  bei  bem  Karpfen  ange,^eigt.  59?an 
giebt  aber  eine  .^rdutcri  ober  Äappern;©auce  baju. 

32.  lacpg  3U  vduepern. 

Der  gaepg  mirb,  naepbem  er  auggenommen  unb 
ber  Äopf  abgefepnitten,  in  2 2peile,  ber  i^dnge  naep, 
gespalten.  2flgbann  mdfept  unb  troefnet  man  ipn 
rein  ab  unb  fepneibet  ipn  auf  ber  ©eite,  mo  bie 
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(Sc^)itppeti  filmen,  in  ber  9)?itte,  ber  Sänge  nad),  eiui 
mal  i 3oU  tief  ein.  Sflim  reibt  man  it):i  mit  puls 
ücrifirtem  ©alpeter  unb  ge]to§enem  Pfeffer  auf  bei; 
ben  ©eiten  ein , bis  ba^  eS  fcl)äumt,  nimmt  nü(b 
einige  ^anb  noll  ©alj,  womit  er  ebenfalls  eingeries 
ben  -wirb,  jebod)  biite  man  ficb,  nidbt  ju  oieleS  ©alj 
p nehmen,  weil  er  nur  bloS  einen  lieblichen  @e; 
[chmadP  baoon  erhalten  mu^.  2>ann  legt  man  beibe 
inwenbige  ©eiten  wieber  jufammen,  legt  ihn  4 — 5 
2age  in  eine  ÜJ^oUe,  unb  begießt  ihn  währenb  bem 
täglid)  einigemale  mit  ber  barunter  gelaufenen  ©aljs 
föle.  S^achbem  h^ngt  man  ihn  an  einen  föinbfaben, 
welker  ba,  wo  ber  Äopf  gefeffen,  burd^gejogen  ijl^ 
bicht  bor  ben  Slauchfang,  bamit  er  fchnell,  in  2 — 3 
Stagen  geräud)ert  werbe.  9J?an  fel;e  aber  öfters  bars 
na(^,  weil  er  fonfl  leid;t  511  trodfen  werben  fönnte. 

33.  lach ö s Novellen. 

9?adhbem  fie  rein  geinad)t,  werben  fie  mit  etwas 
©als  befireuet  unb  mit  (5ffig  iibergoffen,  bann  mit 
eben  bem  ©ewürje,  wie  ber  Sad)S  gelocht,  nur  mu^ 
man  fich  beim  Äochen  in  2td;t  nehmen,  benn  er  wirb 
fchr  leidet  gar.  SJtan  giebt  gefd;moljene  S3utter  unb 
^cterfilie,  auch  ^ffig  unb  ^el  babei. 

34.  Forellen  ju  fochen. 

2BilI  rrtan  bie  Forellen  blau  fod)en,  fo  bcrfährt 
man  eben  fo,  wie  bei  Zubereitung  beS  c^echteS  ans 
gezeigt.  2)ann  giebt  man  ftc  in  fochenbeS  2Saffcr, 
it)orin  einige  6hrtlott«n,  and)  9telfens  unb  anberer 
Pfeffer  unb  1 Sorbeerblatt  befinblich,  unb  lägt  fie, 
wenn  eS  groge  gorellen  ftnb,  in  10,  unb  ftnb  eS 
fleine  in  6 SKinuten  gar  fod;en.  9}?an  giebt  ges 
fd)molsene  Sutter,  SBeineffig  unb  gehaefte  t'eterfilic, 
jebeS  allein  babei.  < 

JW  35  g orellcn  i n ©onfomm^. 

£^iefe  werben  eben  fo  behanbelt,  wie  bei  ben 
porhergehenben  angejeigt,  nur  werben  fie  nid)t  runb' 


jufammcn  (^ebiinbcn,  fonbcrn  wem  fte  garftnb,  wirb 
bei'  iieib  auäeinanbct  gebogen,  unb  platt,  fo  ba§  ber 
giiufen  üben.  i|^,  auf  eine  @d;üffet  gelegt.  93?an 
giebt  bann  ju  einer,  ©eite  9 befci)ricbencn  guten 
(Sonfonime,  Sragon  süffig  ober  Sitronenfaurc  , nad) 
®efd)macf,  unb  gic^t  baoon  fo  oiel  über  bie  gorel; 
len,  bap  fte  bamit  bebceft  ftnb. 

36.  Üifunaugen  ju  braten  unb  ju 
m a r i n i r e n. 

3^ie  jyieunaugen  werben  in  ein  ©efdbirr  mit  ein 
paar  ^anb  ooU  @al§  geworfen,  ba§  fie  fidf)  barin 
tobt  laufen.  £>ann  wifd;t  man  fte  mit  einem  reinen 
5£ud)e  ab,  beftreiebt  fte  mit  S3utter  unb  brat  fte  bei 
llarfem  .i^oblenfeuer  auf  bem  Stofte  gar,  9Jtan  feiert 
fte  aber  um.  Dann  fod)t  man  @ffig  auf,  worin 
etwas  ©alj,  Lorbeerblätter,  Steifen;  unb  fd;warjer 
^^feffer  unb  1 bis  ‘2  ßbalotten  fid)  beftnben,  läft  il)n 
erlalten,  legt  bie  9teunaugen  bann  in  einen  Steins 
Sopf  unb  gieft  ben  ßfftg  barüber.  ©o  fann  man 
fte  mehrere  Sßod^en  conferoiren.  SBill  man  fte  warm 
effen,  fo  giebt  man,  nat^bem  fie  auf  bem  Stofle  gar 
geworben  ftnb,  bie  in  Xil.  M i3.  befd)riebene0aucc 
babei. 

37*  ,^araufrf;en. 

V 

9tad)bem  bie  .^araufeben  gefd^ippt,  auSgenoms 
men  unb  gewafepen  ftnb,  fepneibet  man  fie  in  0tit(fen, 
fod;t  fte  in  gefallenem  Sßaffer,  worin  ®ewürj  unb 
i^wiebeln,  gar.  93tan  giebt  bie  in  XII  JW  b.  bc; 
fd;riebene  Sutteri0auce  mit  9lal;m  babei. 

38.  ©ebratene  ,^avaufd)en 

SBcnn  fclbige  gehörig  gereiniget  unb  in  0tücfen 
gefdpnitten  jinb,  legt  man  fte . einige  0tunben,  epc 
man  fte  braten  will,  in  0alj,  trod'net  fie  bann  ab 
unb  wenbet  fie  in  gcfd^lagcnem  (^i  unb  3wicbadPS; 
Ärumen  um.  9)tan  bädt  fie  in  peifer  Butter  auf 
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beibcii  Seiten  tjeltbrau,  vid^tet  fte  an  unb  giebt  bie 
in  XII.  J\^  20.  befcbncbcnc  .Kappern ; Sauce  obev 
audj  Sitvonenfaft  babei. 

39.  Sd^ leien  mit  <Specffa«ce. 

25a  man  non  ben  Sdbteien  mit  foebenbem  Sßafi 
fer  ben  Sd)(etm  b^i^unter  fdEjaben  m\x% , fo  fd;(agt 
man  fie  norber  mit  einem  Stutf  .^ol^e  auf  ben  Jtopf 
um  fie  ^u  tobten , ,qie§t  bann  baS  fod)enbe  SBaffer 
ban'iber  unb  fefabt  fefnett,  bamit  bie  .^aut  nidjt  i;er; 
unter  geft,  mit  einem  SJteffer  alle  Sd;upbc*^  unb 
allen  Sd;Ieim  ab,  legt  fie  barauf  gteii^  in  fatteS 
SBaffer,  mäfd£)t  fie  ab  unb  fc^neibet  fie  in  Stuefen. 
9lun  tbut  man  fie  in  foebenbeä  gefabenes,  mitSemfirj 
unb  Smiebetn  öerfebeneS  SSaff«  unb  läft  fie  barin 
gar  foefen.  9)tan  giebt  bie  in  XII.  JSß  50.  befd;ries 
bene  S^edPfauce  babei. 

95ian  fann  bie  Scfleien  auef  in  ®utter  braten, 
bann  merben  fie  aber  oorfer  eingeferbt.  2Iud;  fann 
man  biefelbe  Sauce,  aber  jlatt  beg  Speefg  ^Butter 
nefmen,  unb  jule^t  einen  guten  Söffet  öott_Äa^3pern ' 
baju  geben. 

40.  Sd^leien  mit  SKot^mcin. 

9lacbbem  bie  Schleien,  mie  oorfer  angejeigf,  ges 
reiniget  finb,  fefneibet  man  fie  in  Stuc?en,  legt  fie 
in  eine  ßafferolle  unb  giebt  barauf  2 Slbcile  Ototfs 
mein,  1 STfeil  (Seite  8),  1 lleineg  Sorbeerblait, 
2 — 3 Stücf  ßhalotten,  einige  ©emiirj^SEtelfen,  Bis 
tronenfebeiben  unb  Salj,  unb  Idft  ben  5ifd)  gar 
bod)en.  Bulebt  macht  man  in  einem  guten  Stuc! 
SSuttcr  einen  hal&eu  Söffet  »oll  Sltelff  braun,  nimmt 
bie  Schleien  aug  ber  Sauce , giebt  bag  braune  9)teht 
hinju,  Id^t  eg  gut  mit  burchfo^en  unb  giept  ffe  bann 
über  ben  §ifch. 

M 41.  Schndpd  ju  !od;en. 

91ad;bem  man  bie  Schndpcl  gut  gefchupht  unb 
auggenommen  h^t,  fchncibet  man  jte  in  Stiicfe,  fc(3t 
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fic  mit  fodjenbcm  Gaffer,  movtn  ©emürg,  ©atj  «nb 
Smiebetn  fiel)  befinben,  ?iu  geiier  imb  la^t  fite  in 
5 9Jiinutcn  gar  fod)en.  ^ann  giebt  man  einebroune 
Äap|?erni©auce,  bie  in  XII.  M 20,  bcfc^rieben,  baju. 

JVf  42,  (Sebcatenc  ©d)ndpef. 

(bereinigt  merben  fte  eben  fo  wie  in  noriger 
9Iummev  angejeigt.  9tun  merben  fte  i'iber  ben  SJüdfen 
guev  enigefd)nittei%  aber  nid)t  ju  tief,  unb  mit  ©alj 
nbevflreuet,  momit  man  fte  einige  @tunbcn  liegen 
la§t,  and;  einigemale  umgemenbet,  bamit  ba6  @alj 
einjiebe.  35ann  troefnet  man  fie  ab,  menbet  fte  in 
gefcblagenem  ßi  um. unb  bratet  fte  in  ber  Pfanne 
mit  SSutter  auf  beiben  ©eiten  in  15  9)?inuten  gar. 

9)tan  giebt  eine  ©arbellen  = ©auce  bie  in  XII, 
M 40.  befdjrieben,  babei. 

43.  ©anbart  (Sanber)  ju  iPocf;cn. 

\ 

S3on  bem  ©anbart  werben,  uermitteljl  einer 
Oieibe,  bie  ©d)uppen  herunter  gerieben.  50tan  nimmt 
ihn  bann  au§,  wirft  bie  .^inntaben  weg,  giebt  ihn 
in  fod}enbe§  SÖaffer,  worin  einige»  ©ewurj  unb 
^wiebeln  beftnblid;  unb  läpt  il}n  in  einer  Jöiertels 
<ötunbe  gar  werben.  50?an  giebt  gefd)moljene  SSutc 
■ter,  ß'ffig  unb  gebadPte  ^eterftlie,  aud)  eine  Meters 
filiens  ^£>auce,  wie  XII.  M 33.  befchrieben,  baju. 

T^iletö  non  ©anbart  werben  eben  fo  bereitet,  wie 
in  JVs  48.  bei  S3arfch  angegeben. 

4 4.  © a n b a r't  mit  2f  u ft  c r n f a u c e. 

9tad)bem  ber  ©anbart  gehörig  gereiniget  unb 
wafchen  ijt,  Ibfet  man  auf  einer  ©eite  bie  ,^)aut  ab, 
fpieft  ihn  unb  la§t  ihn  in  ber,  ©eite  109  Jv§  1.  bes 
fd)riebenen  §ifd)braife  in  einer  tlcincn  halben  ©tunbe 
gar  werben.  5)tan  giebt  bie  in  Xü.  .7^  '2.  'befd^vie^ 
bene  ‘7(uifevn:©auce  babei. 
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45.  ©anbavt  mit  ©cnf=©auce. 

SBcnn  bev  ©anbart  ßcbortg  gereinic^et  ijl,  fcbnef; 
bet  man  it;n  in  ©tuefen,  giebt  itm  in  fodbcnbcä  ge; 
fat^eneä  SBaffer,  worin, (^emüv^  unb  Swiebetn  beftnb; 
fid),  unb  lapt  ü)n  gar  fod)en.  fBlan  giebt  bie  in 
XII.  /j6.  befebriebene  ©enf;©auce  babei. 

JVf  46.  53  a V f d;  c 5 u ? 0 d;  e n. 

2)ic  S3arfd)e  werben  gefd)uppt,  ausgenommen 
unb  gewafeben,  unb  bann  in  ©tüden  gefebnitten  unb 
mit  eben  bemfelben  ©ewürje,  wie  bie  Karpfen,  in  ge; 
fatjenem  .SÖajfer  in  10  50?inuten  gar  gefodjt.  9J?an 
giebt  eine  S5utter;©auce  ober  auch  gefd)moläene  S5ut; 
ter,  @ffig  unb  ^eterfilie  babei. 

I 

47.  55  a r f d;  c 3 u braten. 

0^ad;bem,|!e  gehörig  gcreiniget,  febneibet  man  fie 
ih©tuden,  ferbt  fie  fein  ein  unb  Id^t  fie  eine  ©tunbe 
in  ©alj' liegen,  troefnet  fie  bann  ab  unb  wenbet  fie 
in  gefd)lagenem  6i  unb  3i'oiebacfä;^rumen  um.  91un 
giebt  man  S3utter  in  bie  Pfanne,  unb  wenn  fie  red)t 
bei0  ift,  legt  man  bie  58arfdbe  hinein  unb  bdeft  fie 
bei  fdjneUem  geuer  auf  beiben  ©eiten  hellbraun. 

JVf  48.  gilctS\)on^8orfd)e. 

50?an  lofet  bie  ^aut  non  bem  Sarfebe,  fo  wie 
auch  baS  0lücfgrat  unb  fo  inel  wie  mdglid)  bie  (Srd; 
ten  heraus,  unb  febneibet  ihn  in  nidd  ju  große 
©tücfe,  bie  man  einferbt.  '^ann  giebt  man  in  eine 
©cbüffel  etwas  Sßei^wein,  ben  ©aft  einer  Zitrone, 
etwas  gefd)molsene  frifd;e  ®utter,  fein  gebnefte  6bgj 
lotten  unb  ©alj,  legt  ben  S3arfcb  2 ©tunben  hinein 
unb  wenbet  ihn  auch  wdbrenb  biefer  Seit  fleifng  um. 
9?un  macht  man  eine  ^arce  _oon  4 2otl)  frifd)er  Sut; 
ter,  weld;e  man  mit  2 (Eigelb  311  ©d;aum  rührt, 
giebt  bann  bie  geriebenen  Ärumen  üon  einem  ©ent; 
inel,  wie  and;  30  fein  geb«dte  Tluflcrn,  eiiie  fein  ge;  , 
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fc^nittene  (5()rtlotte,  wie  auc6  ctwn5  9)Zu5catenbiüti)e 
i)inju,  vul;rt  aUe6  gut  burc^,  iinb  jlrcic^t  tiefe  garce 
tu  bie  cingcfcrbten  ^ifd;s@turfe.  2)ann  iiberjiebt 
man  eine  ©djuffel  inwenbrg  jlarf  mit  S5utter,  legt 
ben  barauf,  beflreidjt  tbn  oben  mit  gefd^motäC; 
ner  Butter,  fe^t  bie  ©d)uffel  in  ^etne  Sortenpfanne, 
legt  unten  unb  oben  ^euer  unb  la^t  ben  §ifc^  fo  gar 
werben.  3^  ber  ©auce  giebt  man  nocf>  etwaö  IBlanc 
(©eite  11  M 29.)  unb  einige  ©ibotter. 

J\S  k9.  S3arf(^c  in  Consomme. 

0'lad)bcm  man  einpfunbige  ®arfd)c  ^ge^orig  ge« 
reiniget  i)at,  nimmt  man  fte,  nebjl  bem  StuePgrat  ou§, 
lofet  baä  Slcifcl;  bicljt  auf  ber  ^aut  ob,  fc^neibet  fie 
in  nid^t  ju  fleine  @tücfe,  Pod)t  fie  bann  in  2 Steilen 
Bouillon,  iSbeil  SBei^wein,  einigen  ßoffel  ooU  ^fftg, 
mit  3 — 4 6l)aIotten,  ^fefferPorner  unb  0alj  ab. 
(v^at  man  Peine  Souillon,  fo  fann  man  auc^  ftatt 
bereu  2öaffer  nebmen)  unb  lagt  fie  barin  crfal; 
ten.  9lun  febneibet  man  gut  gewofferte  ©arbeiten 
gan^  fein,  giebt  einige  ßoffel  ooU  Äappern  unb  2 in 
©d)eiben  gefdbnittenc  ßbalotten  in  2 — 3 ßotl;  ge^ 
fd;mo4ener  S3utter,  wie  and;  fo  oiele  Gonfomme,  al§ 
man  ©auce  bebarf  baju,  nber  §euer  unb 

riibrt  bureb,  tag  e§  fiel)  mit  einanber  uereinige, 
e$  barf  aber  nur  fo  eben  warm  werben,  bann  brueft 
man  ben  ©oft  einer  Zitrone  baju,  giegt  e^  über  bie 
S3arfd)e  bie  man  auö  ber  SSrube  genommen  b<it, 
worin  fie  gefod;t  finb,  unb  giebt  fie  Palt  f^ur  Safel. 

50.  S5paffcn  ju  foci^cn. 

Äann  man  einen  grogen  2 — ^ 3 pfimbigen  ®raf= 
fen  haben,  fo  wirb  man  im  OJefdbmacfc  fel)r  oict  abu; 
lidbeö  mit  bem  larpfen  finben.  2)ie  fleincn  finb  ju 
grätig  unb  bal)er  nicht  febr  empfcblen.  2)er 
S3raffe  wirb  nidit  gefd;uppt,  nur  ausgenommen,  iff  er 
grog,  getbeilt  unb  in  b‘^ubbreitc  ©tücFc  gefd)nitten. 
2^a  er  febr  groge  Öeber  I;ut,  fo  mug  man  fie  febr 

g* 
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forgfiUtig  rtuf()eben,  unb  nebfl  bem  ^ffc^e  in  FoAen« 
bem  2Öa||ev,  worin  bic  jum  Sifcb^  gebbvigen  ©e« 
wurje  aud)  äwiebetn  finb,  einigeinate  itber!o^?n  laf* 
fcn.  9}?an  richtet  ihn  bann  an  unb  giebt  eine  Q)eterc 
ji'licn;S5ruhe,  ober  auch,  wie  jumÄar^fen  angemachten 
y}teerrettig  baju. 

51.  S5taffcn  ju  braten. 

SÖenn  bev  gifch  oon  allen  ©chup^cn  gereinigt 
unb  geroafdhen  ifl,  fdhneibet  man  ihn  in  @tfffcn,  ferbt 
biefe  ©tüde  fein  ein,  unb  beflreuet  fte  mit  @aU, 
worin  man  fie  eine  ©tunbe  üegen  la^t,  wif(^t  folcpe 
bann  mit  einem  reinen  Suche  ab,  fehrt  fte  in  SJteht 
um,  unb  bratet  fte  in  frifcher  ®uttev  ober  ©dbmalj 
auf  beiben  ©eiten  hellbraun.  50?an  feroirt  baju  eine 
Äappern;©auce,  bie  in  XII.  M 20.  angejeigt, 

52.  2il a n b c r § u f 0 d; c n. 

S5ev  2£lanber  wirb,  wenn  er  grop  ijl,  wie  ber 
.farpfen  gefpalten,  blau  gemacht  unb  gefod;t.  9)?an 
fann  eine  ^eterfiliens©auce  (XII.  M 33.)  ober  falte 
50?eerrettig5©auce  (XII.  JV?  27.  a.)  babei  geben. 

' V 

53.  THanbcr  ju  brüten. 

2)er  2I(anber  wirb  gcfchuppt,  unb  wenn  e§  grope 
finb,  gefpalten,  in  ©tücfen  gcfchnitten  unb  einige 
©tunben  t»or  bem  ©raten  mit  ©alj  betreuet,  bann 
etwas  eingeferbt,  in  ©i  unb  geflogenem  äwiebaef  ums 
gefehrt,  unb  in  ©utter  gar  gebraten. 

JVf  ©chmcrlingc  ju  fochen. 

£)ie  ©dhmerlingc  werben  bloS  mit  reinem  SSÖaf;  ' 
fer  abgewafdben  unb  bann  ©fftg  baruber  gegoffen,  bap 
fic  blau  werben.  Sn  baS  SBaffer,  worin  fic  gelobt 
werben,  giebt  man  eben  baffelbc  ©ewur^  wie  beim 
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Äar^fen,  wenn  et  6(au  gePod^t  wirb,  aud)  einige  ß6f; 
fei  üoU  SBeineffig,  SBenn  ba5  SBüffer  fodbt,  giebt 
man  bie  ©d^merlingc  hinein  «nb  lapt  ffe  eben  bamit 
auffüchen,  bann  ftnb  fie  gut,  unb  nimmt  fie  nun  fo; 
gleich  auö  bem  SBaffer.  «^iegU  giebt  man  gefchmols 
iene  SSutter,  ©fftg  unb  fein  gehadte  ^eterftlie. 

JW  55.  0c()mn:linöc  mit  SSeinfauce. 

®ic  Schmerlinge  werben , wie  Karpfen  blau  ger 
macht,  unb  bloö  mit  SBaffer  unb  Sal§  gar  gefoc^t, 
bann  mitber  in  XII.  M,  57.  befchviebenen  SSeinfduce 
gut  Safcl  gegeben. 

JSß  56.  ©rimpen  ob'cr  ©runblfngc 
ju  fo(^en. 

SBenn  foldhe  gefd)uppt  unb  ausgenommen  finb,  fo 
legt  man  fie  1 — 2 Stunben  in  Salgwaffcr,  giebt 
bann  auf  eine  Sdhuffel  frifdje  83utter,  etwaS  SSouils 
t Ion,  1 ©taS  ^ranjwein,  geflogene  SJtuScatenbluthe, 

I unb  nimmt  nun  bie  ©runblinge  auS  bem  Saljwaffer, 

I tvoefnet  fie  ab  unb  rangirt  fie  auf  ber  Sd^uffel,  flreuet 
! geflogene  3wiebacfSsÄru.nen  baruber,  ftellt  bie  Schuf; 

! fei  in  ^cine  2!ortenpfanne,  legt  unten  unb  oben  geuer 
I unb  lä^t  fie  unter  fiei^igem  SSegiefien  in  einer  SSier; 
tel;Stunbe  gar  werben. 

J\/ä  57.  ®orfd^5ufod)en. 

2Senn  bie  :t)orfd>e  gefchuppt,  ausgenommen,  gc; 
' wafd)cn  unb  bie  Äinnlaben  abgenommen  finb,  fd>nei; 
bet  man  fie  in  .^anb  breite  Stiiefe.  2)ann  fe^t  man 
SBaffer  unb  Saig  aufS  Reiter,  unb  wenn  eS  fod)t,  fo 
thut  man  ben  :5)orfch  hit^fin  unb  ld0t  ihn  nur  ein; 
mal  burchPochen,  fonft  gcrfdllt  er  in  Stüden.  Tfudh 
miifi  man  ihn  glcid}  auS  bem  SBaffer,  worin  et  gc; 
Pocht  ift,  h<JiauSnchmcn.  Äann  man  Seewaffer  h«» 


ben,  fo  ij?  bicfcJ  neb)1  ©alj,  jum  2tbfüd;en  bc6  Dor; 
fc^eö  fel)t  äu  empfehlen. 

9)?an  gu’bt  eine  JÖutterfauce  n)ie“^n  XII.  M 8. 
befdjriebcn,  babei. 

^Iet§  v>on  S'orfd)  trerben  eben  fo  Sereitet,  n>ie 
in  J\ß  48.  bei  ffiarfd;  angegeben. 

J\ß  58.  a b e li a u 5 u f 0 (f) c n. 

^at  man  einen  febr  großen  Äabeliau , fo  nimmt 
man  fo  oiel  baoon,  a(ä  man  ju  einer  SJtabijeif  be^ 
notl;igt  i|!,  unb  legt  il)n  2 ©tunben  »or  bem  Soeben 
in  ©aljmaffer,  2tläbann  mirb  er  mit  faltem  Sßaffer, 
Salj,  einigen  ämiebeln,  1 Sorbeerblatt  unb 
auf 6 Seuer  gefegt  unb  in  einer  Bierteis©tunbe  gar 
gefo(^t.  3Ü)er  Äo^f  mug  aber  etmaä  langer  foc^en. 
Sltan  giebt  il;n  mit  ©enf  unb  ^Butter  ober  mit  einer 
ffiutterfaucc  mit  ^etcrfilie  jur  31afel. 

SBenn  man  red)t  frifd^en  Äabeliau  bat,  fo  fann 
man  ibn  auf  bie  namlidje  3Irt  mie  ben  ©anbart, 

44.,  bereiten,  audb  bie  21uflernj©auce  baju  anridji 
ten,'moran  man  benn  aber  no^  einige  auggeroäfferte 
unb  febr  fein  gebaefte  ©arbeiten  geben  mup. 


JSß  59.  .^abcliau  ju  braten. 

.^ieju  nimmt  man  nur  ben  ©ebtoanj  t>om  .Kabeltau, 
fevbt  benfelben  auf  beiben  ©eiten  einigemale  ein,  hCi 
freuet  ibn  mit  ©alj  unb  lä^t  ibn  barin  2 bi§  3 
©tunben  liegen.  Tlläbann  troefnet  man  il)n  ab  unb 
menbet  ibn  m jerlaffener  35utter  unb  3micbacfd=.frUi 
nren  um.  . 9tun  legt  man  ibn  in  eine  2:ortcnpfanne 
unb  baeft  ibn  unter  öfterem  S3cgiefen  in  einer  l)aU 
ben  ©tunbe  gar,  5)tan  giebt  eine  .Äa^bc^n-  »^ber 
©urFeus©aucc  (XII.  M 16,  20)  baju. 

^iletS  oon\talTeliau  merben  eben  fo  bereitet  mic 
in  J\f  48.  bei  ffiarfd)  befd^vicben. 
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M 60.  0d)ellfifd;  ju  !od;en. 

(Selbige  \Derben  gefd)uppt,  ausgenommen,  ge^ 
mafd)en  unb  in  !od)enbem  SBaffcr  unb  (Salj  abge; 
focbt,  mit  ©enf  imb  gefd^molscner  SSuttcr  bann  jur 
Safe!  gegeben. 

J\i  61.  ©(^dlfifd;  5U  bvaten. 

2BtU  man  ben  ©d)cnftfd)  braten,  fo  mu§  er 
nod)  febr  frifd)  unb  ganj  ungefaljen  fepn.  9^ad?bcm 
man  ü)n  ge!)5rig  gerciniget  unb  in  ©tiufen  gefd)nitj 
iten,  menbet  man  itjn  in  gefebtagenem  (£'i,  BwirbaefS« 
.trumen  Imb  ©alj  um,  giebt  ffiuttev  in  eine  ?^fanne, 
unb  wenn  fie  vcd;t  beijj  i|t,  fo  legt  man  ben  §ifd) 
binein  unb  bratet  ibn  auf  beiben  ©eiten  bet  febnedem 
fetter  braun.  9lun  richtet  man  eine  .^appernbrubc, 
bie  in  XII.  M 20.  befdbdeben,  an. 

J\i  62.  ©d;cUfifcb  auf  ber  ©d)uffel. 

Bu  biefem  ®erid;tc  mufi  ber  ©dbeUftfcb  oorjuglid) 
fvifd)  fepn.  Otad^bem  man  bcnfelben  gefebu^jpt  unb 
[^ewafd}en,  febneibet  man  ibn  tn  2 fingerbreite  ©tuefe, 
trodnet  ibn  ab,  giebt  bann  auf  eine  ©d)uffel  ein  gus 
teS  ©tuef  fi‘ifd)er  au’gewafcbener  Butter,  2 ®IaS 
^vbeinwein,  1 3!affe  gute  S3ouillon,  3}?uScatenblütbe, 
’twaS  ©alj  unb  non  einer  recht  reifen  Bitrone  einige 
Sd^eiben,  legt  ben  ©ebedfifeb  barauf,  ftreuet  Bwie; 
bad'S;.^''rumen  baruber,  febt  bie  ©d)u[fel  in  eine  Sor? 
fenpfanne,  (egt  unten  unb  oben  feuer,  unb  lägt  ben 
fif^  unter  fleigigem  SSegiepen  in  ein?r  balben  ©tunbe 
^ar'  werben.  Bulebt  giebt  man  noch  50  ,(StU(f  non 
?en  harten  gereinigte  unb  mit  Bitronenfaft  fteif  ge? 
naebte  2(u|tern  binju.  ?D?an  rid)tet  bann  ben  fifcb 
ogleicb  auf  berfclben  ©d)üffe(,' worauf  er  bereitet,  äur 
Jafet  an,  bamit  bie  2(uftern  nicht  hart  werben. 

fitetS  oou  ©cbellftfdb  werben  eben  fo  bereitet, 
vie  in  JMs  A8.  bei  S3arfcbe  angegeben. 


JS/i  63.  ©tocffifc^  ju  fod)cn. 

SBemt  bev  @tücfftf(^  noc^  nic^t  gerot^ffcrt  ifl,  fo 
g€fdf)te^t  folcl;e§  auf  folgenbe  SBeife.  SJ?an  ü-.'r 
allen  Gingen  bal;in  feigen,  bap  ber  fo  voeifj  al^ 
moglid)  tfl.  3^ann  flopft  man  i()n  mit  einem  plat; 

ten  fdj)meren  ©tücf  .^olje  unb  legt  ibn  eine  9tad)t 
in  meidjeö  SSaffer.  9^un  l)at  man  fd)on  eine ' jtarfe 
ßauge  t»on  S5ud}enafd)e  bereitet  unb  abgeFlart,  9Jtan’ 
giebt  ben  ©tod’ftfd)  ba  hinein  unb  lapt  libn  fo  lange 
bartn  liegen,  big  er  meicb  ifl.  Sft  bie  Sauge  febr 
ftarf,  fo  braudbt  er  nur  einige  ©tunben  barin  5U  lie- 
gen, man  muf  bal;er  oft  nachfcben.  Sft  fr  nun  meid) 
genug,  fo  tl;ut  man  ihn  in  meidjeg  SBaffer  unb  laßt 
ihn  30  @tunben  barin  liegen,  gie^t  aber  bag  SSaffcr 
fo  oft  mie  moglid),  ab  unb  giebt  frifcbeg  barauf,  bgmit 
bie  ^fdhenlauge  mieber  b^raug  fommt,  fo  gemcicbt 
fann  man  ihn  mobl  einige  Slage  an  einem  fül;len  ;Drte 
conferüiren.  2BiU  man  ©ebraud)  baoon  machen,  fo 
feht  man  ihn  in  faltem  weichen  SBaffer  auf  fehr  ges 
linbeg  Seuer  unb  la^t  ihn  fo  2 ©tunbcn  meid^en. 
stacht  5ßerlauf  biefer.äcit  niu^  aber  bag  SBaffer  fo 
hei0  werben,  baf  eg  oor  bem  Wochen  ifJ.  S)ann  oer; 
fudht  man  ob  er  weich  genug  ifü,  legt  ihn  bann  auf 
einen  S)iu:d)fd;lag,  unb  fud;t  bie  ©raten  unb  fdhwarje 
i^aut  hrraitg.  ^un  giebt  man  entweber  @enf  unb 
gef(^mol§ene  S5utter,  ober  bie  in  XII,  J>ß  8.  bCi 
f(^riebenen  S3utters  ©aucc  mit  0tahm,  baju.  Ä'ann 
man  ihn  gewaffert  befommen,  fo  wirb  erbeimÄochen 
eben  fo  behanbelt,  wie  vorhin  gcfagt, 

()l\.  iabev  bau. 

er  I 

2)er  Sabcrban  wirb  erft  4 Sage  in  S'lugwaffcr  1 
mit  etwag  flarer  ‘Xfchenlauge  gelegt.  2)en  ^Ibenb 
vor  bem  ®ebraud;e  wirb  er  hcraug  genommen,  abgc; 
wafdhen  unb  in  reineg  weid)cg  2Öa[|er  gelegt,  bannt 
er  ve^t  augjiehe.  ®ann  wirb  er  beim  Äod)cn  eben 
fo  bchnnbelt,  alg  ber  'gtocPfifch.  5)can  lajit  ihn  ‘\’0 
einem  i©urd;fd)(ag  gut  ablaufcn,  giebt  ein  guteg  Stucr 


©uttcr  in  eine  dafferoUc,  reibt,  irie  eine  Heine 
lotte  gro0,  frifcben^noblouc^,  tbut  ibn  nebfl  einer  gu; 
ten  SJZefferfipibe  üoU  , ?Kuöcatenblutbe,.  ?)fcflrcr 
unb  0atj,  wie  aud)  2 bi§  3 ßoffel  öoU  fü^en  0fJabm 
baju.  ä^iefeg  mu^  auf  getinbem  Äo^lenfeucr,  unter 
bepnbigem  9tübren,  warm  werben,  unb  ^giebt  man 
bann  ben  gaberban  baju,  bapt  ibn  unter  ofterm  Um; 
fdbwenfen  eine  furje  Seit  fcbwi^cn,  unb  richtet  ibn 
bann  gieicb  jur  SSafel  an,  bamit  fid;  bie0auce  barauf 
nid;t  ucrfüd;e. 

65.  0ee3ungcn  gu  fod;cn. 

3)iefe  werben  auf  ber  weiten  ©eite  gefcbuiJpf, 
uon  ber  anbern  aber  bie  .i^aut  abgewogen.  :^ie 
febern  febneibet  man  berunter»  2^ann  werben  fte  in 
!od)enbem  gefallenen  unb  mit  ©ewurj  unb  ßwicbeln 
uerfebenen  SBaffer  in  5 SDJi  nuten  gar  gefod;t. 

9)?an  giebt  eine  ©auerami^fer;  "ober  .Kappern; 
©auce  baju. 

JW  66.  © e c 5 u n g e ft  g u braten. 

©ie  werben  beim  Sfieinma^en  eben  fo  bebanbelf, 
wie  bei  ben  gefoebten  ©eejungen  angegeben.  5t)Zan 
legt  fie  2 ©tunben,  ebe  man  fie  braten  will,  in  ftarf 
gefaljeneä  SBaffer,  troefnet  fie  bann  ab  unb  wenbef 
U'e  in  gefd}lagenem  unb  3wiebacf»;.^rumen  um. 
9tun  giebt  man  ein  gute§  ©tiuf  SSutter  in  eine 
Pfanne,  unb  wenn  fte  beif  ift,  legt  man*  ben  ^ifeb 
hinein  unb  bdift  ihn  auf  beiben  ©eiten  hellbraun. 

JW  67.  ©cbolten  gu  !od;cn. 

Staebbem  bic  ©cbollen  gefchubbt  finb,  nimmt 
I man  fie  auf  ber  weipcn-©eite  auö,  fd^neibet  bie 
I 55le0febern  ab , wdfebt  unb  legt  fie  in  eine  breite 
i ©ebaale,  ftreuet  ©alg  barauf,  giept  ^ffig  baruber, 
I unb  lagt  fte  eine  stacht  bamit  jteben , bamit  baS 
[ Slcifcb,  tnelcbe^' jcwobnlich  febr  weich  iff,  etWvrö  bdr; 
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tcv  werbe.  2 (Stuubcn , el)e  man  fie  foc^en  wiü, 
nimmt  man  fie  au§  bcm  jlellt  ftc  fc^rdg,  bamit 
fold)er  gel)6ri(^  abtaufe,  ßiebt  fte  in  fod)enbeg  gefaU 
gencä  SSaffef  unb  Id^t  fic  in  8 — 9 ^tinuten  gar 
fod;en.  ;j)ann  nimmt  man  ftc  gteid)  auö  bcm  2Öaf; 
fer  unb  gicbt  eine  @^)c(ffauce  wie  in  XIl.  M 50,  bc= 
fd;rieben',  ober  angemadjten  9)?eerrcttig , wie  jum 
.Ä'arpfen,  babei, 

JW  68.  @ d;  0 1 1 c n j u braten. 

5Benn  bic  ©dwitcn  gehörig  gereiniget,  wie  iwr« 
bin  angcjeigt,  fo  fd;neibct  man,  wenn  c§  grope  finb, 
füld)c  in  ©tücfcn,  tegt  fie  in  bartcg  gcfaljeneg,  mit 
etwa§  ©fft'g  ucrmifd)tc§  SBajfer,  unb  laßt  ftc  2 ©tun; 
bcn  bamit  fleben,  trocfnet  fic  bann  ab,  fel)vt  fic  in 
gcfd^agcncm  (Si  unb  3wicbacf6;Ärumcn  um,  bacft  fic 
in  ©d;matj  bei  febnettem  ^cuer  auf  bfiben  ©citen 
bettbraun  unb  fciwirt  fic  mit  .trduteveffig  ober  3i; 
tronen;©aft. 

69»  duften  ju  fod;cn. 

\ 

Sflacbbem  fie  gehörig  abgepui^t  unb  gewafd)cn 
finb,  werben  fic  in  ©atjwaffer,  worin  einige  3wic; 
be'ln  unb  Pfeffer ; .Corner  befinblid),  in  10  9}finufen 
gar  ge!od£)t.  SJtan  fann  eine  SBciit;  ober  ©aueram; 
^fer;©aucc,  in  XIJ,  M A5,  57.  befebrieben,  bajil  geben. 

70.  ©teinbutte  gu  fodben. 

.‘©iefer  ^ifeb  mu^  febr  forgfdttig  gerciniget  wer; 
bcn,  befonberö  bic  gloftfcbcr,  aud)  legt  man  ibn  meb-'  0 
rcmale  in  frifd;c§  SBaffer,  fe^t  ibn  mit  tattern  gcj;;/  ’ 
fatjenen  Sßaffer  auf’^  geuer  unb  gicbt  rcd;t  ^t,  bafj 
er  nid;t  jii  weicb  foebt, 

.f)ie5U  gebort  eine  ©aueram^)fer  j ©aucc,  bic  in 
XII,  M 45.  befebrieben. 
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^ 71.  gcicanbon  ^on  ^feinbutfc 

mit  ©auevampfev'0a  uce. 

58on  einer  großen  ©teinlnitte  fcl^neibet  man  au6 
Per  5^itte  ein  non  einigen  ^funben,  ^iel;t  non 
beiben  ©eiten  bie  ^aut  ab,  tbeüt  fotcI;e§  auäcinan= 
bev,  nimmt  aüe  ©raten  berauö  unb  fpicft  c§  auf^ber 
obern  ©eite,  fe^t  eö  in  eine  gute  ^ifcb;S3raife  (©eite 
109  M 1.)  unb  Idjjt  ».'3  unter  fleij^igem  ffiegiejjen 
in  einer  S.>Jierte(  ? ©tunbe  gar  rocrben.  9Zun  nimmt 
man  bicfe^  au§  ber  S5raife,  giebt  bie  ©auerampfers 
©auce  auf  eine  ©d^üffel,  legt  ben  gricanbonc^ifci^ 
barauf,  unb  bat  man  ©iace  (©eite  8),  ober  ^Bratens 
jüö  norrdtbig,  fo  überjiebt  man  ben  gifd;  bamit. 

JM  72.  ©t6l;i'  ju  forf)cn. 

^ieju  ftnb  bie  SOtittcIfiucfe  non  einem  ©tobre, 
ber  mdbt  mehr  afö  50  4t  rniegt,  bie  beflen. 

T^teifd),  meld)c§  benr  .^opfe  nabe  ijt , ifl  non  bunfter 
Sarbc,  unb  and)  nid}t  fo  ^art.  9)lan  laßt  baä  ©tol)j 
renfleifd),  wenn  eö  bie  SBitterung  erlaubt,  3 — 4 
2iage  bangen,  bamit  e§  bcfio  mürber  mirb,  bann 
fcbuppt  unb  mdfcbt  man  c§  mebveremalc  unb  reibt 
c6  mit  ©alj  ab,  fo  baß  alles  ©d^leimige  banon  gebt, 
febt  eS  mit  faltem  SBaffer  ju  ^eu'er  unb  fdbdumt  eS 
gut  ab.  3Dann  giebt  man  ^wiebeln,  9telfeni  unb 
fcbmarjen  Pfeffer  unb  einige  Sorbeerbldtter  ba§u,  Idßt 
eS  langfam  gar  focben,  faljt  eS  aber  erfl,  wenn  eS 
gar  ift,  meil  baS  ©alj  baS  SBeicbtnerben  beS  SleifdbeS 
nei'binbert.  Södbrenb  beS  .tod)enS  füllt  man  bdS 
^ett  fleißig  ab,  fo,  baß  man  burcbauS  feine  ©pur 
mepr  banon  ftnbet,  beim  baS  §ett  non  bicfem  ^ift^e 
ift  febr  tbranig,  unb  man  mürbe,  menn  biefeS  nid)t 
gefd)dl)e,  bas'glcifd)  gar  nidbt  genießen  fonnen. 
ber  ©tübr  jung  gemefen,  fo  mirb  baS  ^leifcb  in  einer 
©tunbe  gar,  ift  er  aber  fd)on  alter , fo  fod)t  eS  mobl 
eine  b«lbe  bis  eine  ©tunbCv  Idnger.  91ad;bem  man 
nun  baS  ^icifd)  nom  ^cuer  genommen  l)at,  fd^neibet 
man  beliebige  ©tücfc  banon,  legt  eS  in  eine  ©d^alc, 


uo 


gtebt  bk  <5a«ce,  worin  ei  gefocbf,  biuc^  ein  Sieb 
unb  wenn  fte  fi'd)  gebirig  öefebt  t)at,  fo  fiel)t  man 
iiod;mar§  nad),  ob  ficb  noeb  ^ett  barauf  befinbet. 

bie§  ber  fo  nimmt  man  c§  b«^riwter,  giebt 
6 ®laö  guten  SBcineffig  baju^  unb  lagt  e§  bamit 
noebmaB  auffodE)cn,  unb  giegt  biefe^  beljutfam,  bamit 
ber  S5obenfab  i^uruef  bteibt,  über  baä  ^ieif(b,  unb 
lagt  eä  barin  erhalten.  SBiK  man  @ebraud>  baoon 
tnacben,  fo  nimmt  man  eini:e  ©tuefe  baoon  berauö 
«nb  giebt  bie  in  XI  [.  M 13.  bef^vicbenc  falte  6fi 
figfaucc  baju,  ^511  ber  man  aber  feine  ^fepfel  angiebt. 

kleine  ©tol)re,  nid)t  über  1 % fdbwer,  werben 
mit  @cwür^  abgefod>t,  unb  mit  ©enf  unb  Jöutter 
ober  einer  S3uttcrs©auce  angerid;tet. 

jy^  73.  ©t5f;rc  auf  bem  Dtojfe 
gebraten. 

^ieju  mug  man  fteinc,  nid;t  über  1 % fd;werc 
©tobre  nebmen,  fd;neibet  «panb  breite  ©tiufc  baoon 
unb  legt  fie  in  eine  ©d;a(e,  ftreuet  ©alj  barauf,  unb 
Idgf  fie  2 ©tunbeU  bamit  flebcn.  Sü'ann  trodPnet 
man  fte  ab,  wenbet  fie  in  5)?ebl  um  unb  bratet  fie 
auf  bem  Stoffe  unter  ofterm  S5eftreid;en  mit  gefd;raolc 
gener  ®utter  auf  beiben  ©eiten  gar.  S)tan  giebt 
t»ie  in  XII.  JVf  20.^  befebriebene  braune  .tapperii; 
©auce  ober  auch  in  >|)dfften  gefd;nittene  Zitronen  babei. 
5J?an  fann  aud;  biefe  fleincn  ©tobre,  wenn  fie  gcr 
fcbuf)^Jt  finb,  ganj  wie  bif  Stcunaugen  (©eite  127) 
jubereiten. 

7^1.  ©tinfe  ju  fod;en. 

«Kan  fuebt  bie  grdgten  ©tinte,  bie  aber  nod; 
reebt  frifcb  feyu  muffen,  auS,  fd;uppt  fie  unb  jiebt 
mit  bem  .^opfe  ba§  @ingeweibe  beram’,  wdfd)t  fie 
ab,  unb  giebt  fie  in  fo^enbeä  gefal^tme'o  SBaffer, 
lagt  fie  2 — 3 5!)?inuten  fod;en,  nimmt  fie  bann  fo* 
glcicb  lUB  tein  SÖaffer,  fong  werben  fie  ä»  H'eid», 
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iinb  ridbtet  fiie*wit  @enf  unt  ä3iitter,  ot>er  etncr 
5)eterfi(ien  s 0auce  an» 

75.  0tinte  ju  bi-ateji, 

■X^ie  0tinte  »nerben , nacl)bcm  fte  rein  gemacbf, 
abgetrocfnet  unb  in  0al5  unb  50?cM  um^efebit  finb/ 
in  beider  Butter  ober  0d;ma4  auf  beiben  0eiten 
belibraun  gcbacicn. 

Jß  76.  ^rifrf)e  dringe  5U  braten. 

:J)icfe  werben  eben  fo  jubercitet,  wie  bei  ben 
0tinten  angc,\eigf.  5(ucb‘  fann  man  fie,  naebbem  fic 
gebraten,  in  ^ffig,  worin  ^Jieifcit:  unb  f^warjer  ^fefs 
fer  and;  ßbalotten  fid)  befinben,  legen,  unb  falt  ju 
Alifebe  geben, 

JW  77.  d r i n g c 3 u m a v i n i r e n. 

®ute  9)tild) ; ,f)dringe  werben  12  0tunben  in 
SBaffer  gelegt,  bann  herauf^  genommen,  bie  »öaut 
nbgejogen,  fein  eingeferbt  unb  eine  9tad)t  in  Iwild) 
gelegt/  25er  9)fildi)cr  guö  ben  «?)dringen  wirb  fleiix 
gebaeft  unb  mit  1 b’iö  2 ^'ploffcln  obll  fronen cers  . 
hd  flein  gerubrt,  unb  fo  oiel  ^ffig  ,baju  ■ gegeben/ 
Ulö  man  9)tarinabe  bebarf.  3J?an  tl}ut  nod)  binju 
I gftelfcus  unb  febwar^en  gepopenen  Pfeffer  unb  gors 
ii  beerbldtter  unb  legt  bie  |)aringe  binein.  2Benn  ftc 
24  0tunben  barin  gelegen  b«ben,  fo  fann  man  j^olcb« 
febon  gebrauchen. 

« 

78.  @ c b r a t e n c 7t  u p c r n. 

I ^ SBenn  bit^ ‘Jfujtern  geöffnet  finb,  fo  ^ubt  man  bic 
j S3drtc  baoon  ab,  nimmt  fie  au6  ber  0cbale  unb 
; giebt  6 — S 0tucf  in  gröperc  ^fuftern ; 0cbalen,  bic 
in  einigen  ^auöbnltungen  oorrdtbig  finb.  0oUtc 
ibieS  tnbep  nid)t  ber  galt  femt,  fo  nimmt  man  einen 
^ Vorcelainenen  Suppenteller,  legt  eine  ‘2fu|ter  neben  bie 


anbere  barauf,  öiept  baö  ?fu|!ernr®rtffev  auc^  ba»u, 
«nb  »reim  ber  SeUer  ganj  bcbccft  ifl,  legt  man  4 
SDtb  frifcbe  ®utter,  in  fictnc  ©tucfen  gefc^nitten, 
barauf  bevum,  ftreuet  Swicbadös  jlrumen  unb  etmaS 
fein  geflogene  S)tu§catcnbUjtbe  barüber,  fe^t  ben  ZtU 
ler  auf  einen  S)i-eifitg,  giebt  gtubenbc  2(f^e  baruntcr, 
bccft  einen  GafferoIiiDecfei  iibev  bie  3{ujtern,  legt  and) 
giubenbe  ^ffcbe  unb  einige  j:obten  barauf,  unb  lo^t 
bie  2fufiern  in  5 50?inuten  gar  werben.  X»ie  3wie; 
badg;Ärumen  muffen  gelbbraun  werben  unb  etwas 
Äruf^e  £>nnn  fe^t  man  ben  Selter  auf  eine 

fleine.porcelaineneScbüffel,  unb  giebt  fie  mit  in.^dtfi 
ten  gefd;nittenen  äitvonen  gu  Sifdie. 

JVI  79.  gu  fod)cn. 

3Ü)ie.^ummer  werben  gewafeben  unb  bie^Deffnung 
bie  ftcb  unter  bem  ©cbwange  befinbet  mit  einem  flei; 
nen  fpi^cn  .^olge  rerjfobft.  3ü>ann  fe|t  man  fo  riet 
SBaffer  aufS  ^euer,  ba|?  bie  .^ummer  bamit  bebeeft' 
werben  fonnen,  giebt  @alg^  iJorbeerbtdtter,  unb  1 bis  ■ 

2 Heine  Swiebetn  baju,  unb  .wenn  eS  foebt,  bie  .^unis 
mer  hinein,  Idpt  fie  eine  Heine  b^ti>e  ©tunbe  längs  ^ 
fam  Fodben,  unb  audb  fo  lange  barin  fieben.  9?un 

werben  fie  bevauSgenommen  unb  mit  ©ped  beftricben, 

80»  i*  e b f e 3 u ? 0 cb  c n. 

S3enn  man  gutes  SBeiftbier  bnben  fann,  fo  rerbient 
foldKöbenSöorgug,  fonjf  nimmt  manSöaffer,  fe^tfoiriel 
aufs  Seuer,  alS  man  glaubt,  ba^  bie  Ärebfe  bamit  bc; 
ted’tfinb.  3luf  60©tucf  Ärebfen  nimmt  man  eine  gute 
^anb  roll  ©alg  unb  eine  bnlbc  .^anbroll  Äummel,  unb  ; 
wenn  baSS55ier  oberSBaffer  fod)t,  fo  ^iebt  man  bie  fd)on  ; 
abgewafd)enen  Ärebfe  hinein  unb  lajjt  fie  eine  flcine  ■ 
S5iertel;©tunbe  focl)en.  Hm  ihnen  nod)  ein  fd>6nes 
reS  TCnfeben  unb  einen  befferen  (Sefd;macf  ju  geben, 
legt  man  ein  ©tud  frifd)e  23utter  in  eine  jSafferoIle, 
unb  wenn  fie  gefcbmolgen,  fo  tbut  man  eine  Heine  • C; 
.^anb  roll  fein  gebadter  ^eterfilie , wie  audb  bie  ge;  Ci 
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gefod;t(Jn  Ätebfe  bajU;  alle6  gut  mrt  einanfceif 
tmrd;fcbn)i^en  unb  rid;tct  fie  an. 

JVj81.  ©efullte  j^ucbfc  jum  ©atniveit. 

9}?an  !od;t  60  Ärebfe  in  unb  SBaffer^gar, 
tcgt  bann  üon  ben  gefod)ten  itrebfcn  20  bcr  gi'b^ten 
jun'icf,  non  ben  übrigen  40  bridjt  man  bie  ©djmanjc 
au§,  fe^t  ftc  ebenfalB  jurücf,  unb  mad;t  man  üon 
ben  0d}aien  ber  40  jlrebfc  12  ßotb  ,^rcb§butter, 
mic  ©eite  6 M 18.  befc^ricben.  ;©ann  butft  man 
bie  40  .^vcb§  s ©d)wanje  mit  2 bland}irten  Äalb6= 
^riefen  ober  ©cbmeferä  ganj  fein , tl)ut  nod)  bin= 
ju  üou  3 (5'iern  ba6  @clbe  unb  1 gan;^e§,  9}?it5s 
catenblütbe,  bie  Unterrinbc  üon  2 in  Sj^ild;  ein? 
gemeicfjten  unb  gut  mieber  _au6gcbrüdten  SmiebacPen, 
roie  aud;  S Soti)  Ärebgbuttef.  ©old)e§  fto0t  man  in 
' einem  3)Jbrfer  nod)malö  red)t  fein.  9^un  nimmt 
, man  bie  20  j^urüdgefebtcn  .^rebfe,  mad)t  bie  ©d)Vüanjc 
herunter,  unb  brid}t  bie  obere  ©c^atc  ber  .Slrebfe  ab, 
roelcbe  man  mit  obiger  aufüUt  unb  in  einer 

Slortenpfanue  in  einer  S5ierte(;©tunbe  gar  bacft.  £)ie 
;nod)  übrigen  4 2otb®utter,  baä  au§georod)ene  gieifd) 
ber  Äreb^fd)eren  unb  ©cbwanje  benu^t-  man  jur 
r©auce.  ©oUte  üon  ber  -Jarce  etmaö  übrig  bleiben, 
:fo  mad;t  man  fteine  itlümpe  baüon,  tt)eld;e  ebenfalls 
, in  ber  ©auce  gefodjt  merben. 

I 82.  S)^ufd;eln  ju  focf)en. 

i 

!©ie  9)hifcbeln  merben  üermittelff  eines  neuen 
|S5efenS,  womit  man  tüd)tig  barauf  l;erum  arbeitet, 
jbamit  alles  ©anb  bcrunter  f6mmt,.rein  gemad;t, 
soann  in  fod;enbeS  gefallenes  SBaffer  mit  einigen 
iSwiebeln  gegeben,  nnnnn  fte  einige  ©tunben  fod)en 
^müffen.  S^ann  nimmt  man  eine  berauS,  üerfud)t  ob 
li'e  geborig  jfeif  iü/  unb  ift  bieS  ber  galt,  fo  ftnb  fic 
Jiut.  9)?an  fiebt  aud;  nacl),  ob  bie  Swiebcln  weift 
Igeblieben  ftnb,  bann  fann  man  fie  brcifl  ejjen,  finb 
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fie  aber  geworben,  fo  fi'nb  fte  giftig  unb 

ungenießbar. 

^ieju  gebort  eine  @fftg  s (Sauce  mit  oielem 
^^feffer,  wie  in  XII.  J\ß  13,  b.  angejeigt.  2Iucb  fann 
man  ^rooencer^.Del,  ^fftg  unb  ?)feffer  babei  geben. 


VI. 

Von  p tt  tt  ij  i n s e n. 


^om  .^o(i;en  unb  S5acfen  be§  Q)ubbing§. 

^ie  Sorm,  jum  ©arwerben  be§  5)ubbing§,  ju  ^>rapa; 
riren  ift  faft  immer  bei  jebem  ber  uaebfotgenben  2Ins 
weifungen  gefa^gt.  9)?an  fu(It  bic  ^^ubbing§j3J?ajJe, 
jebocl;  nicht  Iwbfi'  in  bie  §orm,  baß  ber  Tübbing 
3 Ringer  boeb  snm  ^(ui'gcben  bebalt,  febt  ben 
S>ccfet  barauf  unb  binbet  ibn  auf  beiben  Seiten  mit 
S3inbfaben  fejt,  bamit  er  beim  .Soeben  nici)t  abfpringe. 
■Jhin  bringt  man  einen  Stulp  ;Äeffe(  mit  2 Ringer 
böd)  SÜBaffer  51t  Reiter,  unb  wenn  felbigeS  fod)t,  febt 
man  bie  -^orm  hinein.  £)ocb  muß  ba§  SSafTer  febon 
im  Soeben  fepn,  wenn  ber  ^^ubbing  in  bie  Sovm  ge? 
geben  wirb,  aud;  barf  ba6  fodienbe  SBajJer  nid)t  bbs 
her  alö  3 Ringer  bod;  an  ber  ?form^  berauffreben  unb^ 
bei  febwadjem  §euer  gelinbe  bie  bcflimmtci^eit  foeben. 
SÖenn  baS  SBaffer  unter  ber  gönn  anfdngt  abjus 
foeben,  muß  man  immer  fod)enbeä  SBaffer  in  ^Bereits 
fd)aft  bnben,  um  etwa§  nad)jugießen.  Sß'  ber  ^ubj  ' 
bing  gar,  fo  bebt  man  felbigen  auS  bem  SBaffer,  ■ 
febneibet  ben  S3inbfabcn,  womit  bie  ^orin  feßgebun;  I 
ben  iß,  lo6,  legt  eine  Sd;ußel  baruber  unb  brebt  bie  ' 
^orm  um.  2:)od)  barf  bic§  nid^t  eher  gefdEjeben,  alß-  ' 
bi§  man  ihn  ^u  Sifebe  geben  will,  weil  fonß  ber 
Tübbing  jn  felpr  fallt. 
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(5oU  aber  ein  ?)ubbin,q  in  ber  <Serbiette  gefodbt 
werben,  fo  bejlreicbt  man  ba  bic  ©eruiette,  wo  bie 
COiaffe  ju  liegen  fommt,  bief’  mit  _S3utter,  ffreiiet 
äwiebatföiJtrumen  barüber,  giebt  bie  9J?a|Te  barauf, 
nimmt  bie  ©eroiette  an  allen  4 @nben  jufammen, 
Idft  barin  etwaö  Slaum  jum  5lufgeben  beä  ?)ub; 
bingg  unb  binbet  bie  ©eroiette  feji  ju.  !Ü?an  legt 
nun  ben  Tübbing  in  einen  dteffel  oolt  focl;enben 
2Ba|Ter6,  fo  ba0  man  ibn  barin  ^ nieberbrudfen  bann, 
unb  ld0t  tl)n  bie  beftimmtc  Seit  fod;en.  Sfl  ber 
^ubbing  gar,  fo  legt  man  ibn  mit  ber  ©eroiette  auf 
einen  ^Durcbfcblag,  bamit  er  ablaufe,  fcl;neibet  bann 
ben  S3inbfabcn  lo§,  fcbldgt  bie  ©eroiette  au6  einaiü 
ber,  legt  eine  ©dbüffel  auf  ben  Tübbing  unb  febrt 
il;n  barauf  um. 

SBill  man  einen  ?)ubbing  baden,  e§  fep  nun  in 
einer  3fteigfud;ens  ober  ^ubbing§s  ^orm,  fo  beftreiebt 
man  fie  ebenfalls  mit  S3utter  unb  befireuct  fte  mit 
SwiebaefgiÄrumen,  aud)  mufi  man  in  ber  ^orm  ben 
^hörigen  ^la^  gum  2lufgeben  laffen.  • Sf  eö  eine 
^eiöfudbensgorm,  worin  man  einen  ?)ubbing  baden 
will,  fo  fann  er  in  einer  SJ^ortenpfanne,  worin  einige 
vl^anb  üoll  ©al§  gegeben,  unb  worauf  bie  g^orm  ge; 
ftellt  wirb,  gar  gemad;t  werben.  9}tan  giebt  oben 
unb  unten  jeuer,  boeb  oben  fo  lange  bis  er  aufge; 
gangen  ift,  weniger,  unb  wenn  biefeS  ber  ^all  iff,  ■ 
fo  oerjtdrft  man  oben  nach  unb  nach  baS  ^euer,  unb 
Id^t  ibn  bann  bie  befiimmte  Seit  baden.  er  gar, 
fo  lofet  man  bebutfam  ben  9lanb  ber  ^orm  ab,  unb 
legt  ibn  mit  bem  ©oben  ber  §orm  auf  bie  ©Rüffel, 
worauf  er  jur  SSafel  gegeben  werben  foU.  ^at  man 
eine  bobe  Sorm  jum  ^aden  beS  ^ubbingS,  fo  mitft 
foldbeS  in  einem  SSadofen  in  ber  uorgefebriebenen 
Seit  gefebeben.  Sßünfcbt  man  aber  lieber  foldjeS  in 
einer  Sorten^fanne  unb  in  einer  anbern  als  0?eiS; 
dud)en;^orm  ju  tbun,  fo  fann  man  ftcb  baju  eine 
^affenbe  beliebige  §orm  wdblen. 
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JS/m  1.  ©ebacFcncc  faMer  ^ubbing. 

5D?an  !od)t  1 £liiartiev  9J?ild)  auf,  n)orin  6 2otb 
3u(fer,  2 ©taugen  6anet)l  unb  i fiotb  ©uccabe  bcs 
ftnblicb  ifl.  S^on  bem  Quartier  begatt  man 

aber  fo  üiel  jurücf,  um  11  2otb  ©tarfe  bartu  eiuju; 
meidben.  £)ie  eiugemeicbte  ©tdrfe  giebt  mau  iu  bie 
fodbenbe  9)?t(cb  uub  rul}rt  fie  fo  lauge  bi§  fie,  mieber 
fodbt.  0luu  merbeu  uodb  lO  gauje  gefdblageue  @ter 
biujugegeben  uub  mieber  bamit  aufgefodbt.  Siefe§ 
tl)ut  mau  tu  eiue  mit  SSutter  auögejtridbeue  uub 
mit  Smiebatfg  s Ärumen  beftreuete  gorm  uub  Idft 
ben  ^ubbiug  in  ber  Storteupfaune  iu  \ ©tuube  laugs 
fam  ga't  barfem  5D?au  giebt  eiue  falte  .^i<ubcer5 
ober  äob^^nuiöbeer3©auce  ba^u. 

2»  kalter  ^>ubbing* 

33aju  nimmt  man  eine  ^auue  SJtild;,  10  8otb 
3u(fer,  13  @ier,  10  ßotl)  ©tdrfe,  etmaS  SSauiüe, 
Sitrouenfcbale  unb  4 2otb  gauj  fein  geftogene  füfe 
SJtaubeln.  2)ie  ©tdrfe  mirb  guoor  mit  etmaS  9}?il(^ 
fleiu  gerubrt,  bann  bie  übrige  SKil^,  morin  bie 
SOtanbelu  fein  gerieben,  mie  aüd)  9 gauje  @ier  5U 
ber  ©tdrfe  getban.  S)iefeö  fei^t  man  aufö  geuer 
uub  rub^t  e6  fo  lauge,  big  eg  ganj  bicf  mirb  uub 
öom  Äeffel  abldfit.  äule^t  fommt  uodb  non  4*.@iern 
bag  ©elbe  £>anu  fpulet  man  Saffeu  ober 

eiue  Sonn  mit  Söaffer  um  uub  gjebt  biefe  9)?affe 
biueiu,  uub  menu  fie  erfaltet  ijt,  ftulpt  mau  fie  um. 
^eim  2(uricbten  giebt  man  etmag  ©cbauuk©auce  non 
d^imbeereu  (XII.  J\ß  19.)  barubcr  unb  bie  anbere 
in  einer  ©andere  babei. 

3.  alt  ci'  ^ub  bi  n g auf  anbete  2(vt. 

.f)1e5U  gebdreu  14  ^icr,  12  Sotb  ©tdrfe,  non 
SBeibett  oerfertiget,  10  ßotb  SJtaubelu,  8 ö^otbSuder, 
Gauebl,  Sitroueufdbale  'unb  1 £luartier  fupe  SJiild). 
^Dicfe  mirb  mit  bem  Ganel;!  uub  ber  3itroueufd;atc 
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fo  lange  gefo^t,  bi§  bie  Äraft  nolli'g  l;erau§gcj^ogen 
i^.  ^ami  gicbt  man  fie  burd;  ein  <Bieb.  ^ie  gci 
jlo^cnen  5Ö?anbcln  unb  bie  (Sldrfe  mevben  mit  ein 
menig  non  obiger  5S}tilcb  flein  gerührt  unb  mit  ber 
ganzen  9}?ilcb  bur^gefod)t.  Sule^t  giebt  man_  bie 
ge[d)Iagenen  (£*ier  binju,  unb  Id^t  unter  beffdnbigem 
JRübven  alleä  nod;maI§  fo  eben  auffodben»  9tun  be; 
jtreuet  man  eine  ^orm  ober  porcelainene  Äümpe  mit 
feinem  äucfer,  giebt  bie  gcfocbte  5D?affe  «nb 

Id^t  fte  barin  erfalten.  ©ann  fiülpt  man  fie  auf  eine 
®d)üffel  unb  giebt  eine  (Sauce  non  ^imbeer;  ober 
Sobanni6beer;(Saft  l;inju. 

4.  ©cbacf'cncv  ^ubbing  \)Ott 
faurcmbicben9lal)nt. 

5}?an  nimmt  | £luartier  bidPen  fauren  5Rabm, 
18  ^ibotter,  4 — 5 ^anb  noll  gcfiofienen  SmiebadP, 

J ßotb  feinet  Ganehl,  fo  nielen  §ucfer,  ba§  eö  fü^ 
genug  ift,  reibt  aüe§  recht  gut  burch,  unb  giebt  noch 
^inju  non  8 @iern  baä  ju  (Sdhaum  gcfchlagenc 
5iwcif»  S^tun  füllt  man  non  biefer  angerührten 
^taffe  etmaö  in  eine  mit  S3utter  unb  SmiebadP  be^ 
ilreuete  gorm,  legt  in  SucPer  eingemeichte  Äirfchen 
darauf,  bann  mieber  non  ber  ,9}taf|’e  unb  fo  fort. 
Dann  Idftt  man  ben  ?)ubbing  bei  geliiibem  ^euer 
angfam  in  einer  guten  h(ilben'(Stunbe  gar  badPen. 

5.  9)?acaroncn  s ^ubbing. 

Sn  1 £luartier  9}?ilch  giebt  man  12  £oth  S5uti 
er,  8 ßoth  SucTcr,  unb  wenn  biefeö  focht,  fo  rührt  , 
nan  12  ßoth  9)?acaronen  hinein,  Idfit  e§  fo  lange  ' 
odhen,  biö  eS  recht  fieif  ifi,  unb  non  ber  (5ajferolle 
tdh  ablofet.  9?ad;bem  e6  gehörig  abgePühlt  rührt  man 
>ajn  12  ^'ibotter,  bie  abgeriebene  "©d^ale  non  einer 
Utrone,  ü ßoth  füpe,  unb  14  (StüdP  fein  geflogene 
ittere  9)?anbeln,  ettt>a6  geflogenen  ßanehl,  unb  jus 
eht  ben  ©chnee  non  obigen  12  (5iern,  füllt  bie  ^affe 
n eine  ^ubbingS ; ^orm  unb  focht  ben  Tübbing  in 
1 Stunden  gar.  5Dlan  giebt  eine  S5Scin;(Sauce  baju. 


l/j8 

6.  © i'  i e ö s ^ u b I?  i n g, 

35icfcn  verfertigt  man  auf  eben  biefetbe  SBeife, 
wie  in  JS^  5.  angegeben  i{t. 

JVs.  7.  ® ric§  = ^ubbing  mit  ^irfd;en. 

2 Quartier  9}?i(cb  merben  mit  4 fiotb  Sutfer, 
etma§  ßanebt  unb  Sitronenfebate  auf§  geuer  gefegt, 
unb  menn  felbige  fod;t,  i % ®rieg  hinein  gerührt, 
unb  fo  lange  unter  beftdnbigem  0iühren  gefoijt,  bi§ 
er  ganj  bid  mirb.  2)ann  Idftt  man  c§  erfaltert, 
rührt  t %'  S5utter  ^u  (Schauiü,  giebt  12  ganje  gier 
nod)  baju  unb  arbeitet  alleä  gut  burch.  '^un  fernt 
man  i % Äirfd)en  auS,  fd^mi^t  fte  mit  Sjtcfer  unb 
ganehl  unb  rührt  fie  behutfam  ju  ber  9J?ai|e.  5Kan. 
Id|t  ben  0)ubbing  langfam  in  l ©tunbe  baden  ober 
fo^en» 

JW,  8.  Halfer  ®i-ic§s  ^ubbing» 

I Sluartier  .^imbeer;©aft  unb  eben  fo  vielen 
SBein  fe^t  man  mit  12  ßotl)  Suder  auf  § ^eiier,  unb 
menn  eä  fodht,  rührt  man  12  &oth  ®rieö  hinein, 
unb  Idfit  fo  lange  noch  fochen,  bi§  eä  gehörig  feif 
ijt.  ^Bbann  giebt  man  bie  9)?affe  in  eine  j^uvor 
naü  gemalte  §orm  in  meldher  fie  erfaltet.  ' Senn 
man  ben  0)ubbing  ,anrid)ten  mill,  fo  fiül;>t  man  bie 
•Sonn  um. 

9.  .Mattel*  9tci6mehls^ubbing. 

Sn  i Quartier  2Baffcr  U)cid;t  man  j 41»  0ici§; 
mehl  unb  feht  e§  mit  einem  halben  Quartier  rothen 
Sohnnniöbeer;@aft,  Bnder,  ber  abgeriebenen  (Sd;alc 
von  einer  äitronc  unb  etiva§  ganehl  ju  Smer,  unb 
Idüt  e6  unter  beftdnbigem  Stühren  fteif  fodjen. 
S)ann  macht  man  eine  Sorm  nag  giebt  bie  SJiaffc 
hinein  unb  fülht  ben  S3ubbing  beim  2(nrichten  um. 
SfZan  nimmt  eine  in  XII.  J\fi  37.  befd;riebene  Siahnu 
©auce  hin^u. 
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10.  5^altcc  Tübbing, 

SSon  1 Sluartier  5D?i(rf)  fe/jt  man  fo  üiele  junuf, 
«m  baö  OJeigmel;!  an3un'il;ren,  fe|t  bann  bie  übvigc 
9)?i(cb  mit  einer  baiben  ©tange  SSaniUe  äu  Reiter 
unb  id0t  fte  einige  Seit  Foeben,  bamit  bie  müd;  ®C; 
fd;madP  baüon  beFbmmt.  £»ann  nimmt  man  bie  jiii 
nufgefebte  S)?i(d),  meidet  barin  6 SotF;  OJeiSmebl,  2 
8otb  geflogene  fuge  SJianbctn  unb  4 Sctb  3ucfer, 
unb  menn  alieö  ^ergangen , fo  gieb^  man  eä  unter 
bcjFdnbigcm  Oiübvcn  51t  ber  F’oebenben  50?itd;,  worauf 
aber  bie  au»geFocbte  SSanÜIe  mieber  genommen  ifl, 
idp  guin  bie  SDtaffe  fo  lange  Foeben,  bi6  fte  rcd)t 
ficif  ffF,  giebt  [ie  bann  in  eine  najjgemadbte  ^orm, 
id^t  [ie  bavin  erFaltcn  unb  bcfFreuct  ben  Tübbing 
beim  3Fnricbtctn  mit-,3ucFer  unb  Gancbl.  5)?an  Faun 
Falte  SBeim  ober  9JFild;.@auce  (Xil.  M 37,  56.)  ba.- 
511  geben. 

JVf  11.  5Kei§c^)ubbing. 

5)?an  Fod)t  ein  b<tlbe§  ^funb  gut  abgebrubeten 
*)Tei6  in  If  Ciuartier  SKiUb  mit  4 ßotl)  Butter  (Feif, 
5iebt  bann  b^ä«  10  ©ibotter,  bie  abgertebene®d)ale 
non  einer  Bitrone,  etroaö  Ganebl,  8 2otl)  Buncr, 
l .Sotb  ©uccabe,  rübrt  C'o  gut  burd)  unb  fügt  sule^t 
)aö  gefd)lagene  @imei|F  ber  10  ^ier  bii^ju.  5!)Fan 
Freicbt  nun  eine  ^''ubbinga ; gorm  mit  ^Butter  au6, 
^eftreuet  fie  mit  BwiebacFasdtrumen^  giebt  bie  SJFajTe 
linein  unb  Fod)t  ben  Tübbing  in  2 0tunben  gar. 
DFan  giebt  eine  SSeinfauce  babei. 

M 12.  9leia  = ^ubb  tng  mit  €ovintl)en 
unb  SFefinen. 

SJFan  Fod)t  ein  b^^Fbeg  ^funb  Oicia  mit  ffif.r 
■^ild)  ganj  bicF,  abe  miebt  mufig.  ' 9Fun  rührt  man 
m SSiertel  = ^funb  Sutter  mit  10  ßibottern  m 
oebaum  unb  gieb  ba^u  6 gotl)  fein  geiFopenen 
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Sucfcr,  bi?  rtb(]crieOenc  ©rfjale,  bon  einer  Bitrone, 
8 &olf;  6orinti)cii,  8 8oti)  ^offnen,  beibcg  bertefen 
unb  gut  gcwafcljen,  2 iiöffef  boll  SJofenwoffer,  1 Jiotb 
fein  gef^nittene  ©uccabe,  mengt  bann  ben  abgefubl^ 
, ten  0vei§  unb  juie/|t  baS  ju  ©cbaum  gefcblagene 
ßitbciö  bon  6 @iern  2(t6bann  jtrcidbt  man 

eine  gorm  mit  Butter  auä,  beflreuet  fie  mit  Broies 
badPgiÄrumen,  fuUt  bie  9J?affe  hinein  unb  Idpt  ben 
?)ubbing  1|  @tunbe  fod;cn. 

9)?an  fann  biejii  eine  SBeins  ober  Siti^onens 
<Sauce  geben,  (©eite  XII.  JW  55,  58.) 

JS/ä  3*3.  StciSs^ubbing  mit  TIcpfetn. 

f % 9ftei5  wirb  in  9J?iIcb  önn;^  bicf  unb  gar, 
jebod)  nicht  muftg  gelocht.,  Sann  fchneibet  man  4 
biö  6 SSorftorfer;  ober  Oteinette  s 2IepfeI  in  ©dbeiben, 
bejlreuet  felbige  mit  geflogenem  Bud’er  urtb  ßaneht, 
Idbt  fie,  unter  ofterm  Umvoenben,  eine  hnlbe  ©tunbe 
bamit  flehen,  unb  giebt  fie  bann  p bem  SleiS,  wie 
auch  4 ßoffel  boU  gefchmoijener  SSuttcr,  bie  abgerie; 
hene  ©(^ale  einer  Bittone,  Bncfer  unb  ßanehl  nach 
©efchma^  unb  6 @ier,  mobon  ba6  SBeifje  ju  ©dhaum 
gefdhiagen  ifi.  50?an  giebt  bie  SJtaffe  in  eine  ^orm, 
Idpt  ben  '^ubbing  eine  ©tunbe  fodhen  unb  ferbirt 
ihn  mit  einer  2Beins©auce.  (©iehe  XII.  JW  56.) 

JW  14.  ® cmü i*ä  * ^ u b bi ng. 

1 % SBeiübrot)  reibt  man  recht  fein  unb  giegt 
barauf  3 Slaffeii  boU  9J?iId;.  9htn  fchmiljt  man 
16  2oth  S3utter,  thut  ba6  Sßeifjbrob  hinju  unb  riihrt 
cö  auf  bem  Reiter  gu  einer  fleifen  Sitaffe,  bann  Id^t 
man  fie  abfuhton  unb  giebt  noch  baju  12  ©ibotter, 
2 ßoffei  boU'Srangenbluthcnmaffer,  bic'  abgeriebene 
©d)ale  bon  einer  Bitrone,  etmaö  9}?uacatennufj,  4 
£oth  ©uccabe,  4 Soth  eingemachte  Srangenfchaic, 
2 ßoth  fü^e  unb  1 fioth  bittere,  fein  geflopene  Wta\u 
bcin,  etmaö  Ganchi,  unb  eine  Slaffc  boU  9uum. 
9?un  rührt  man  allcö  gut  burcheinanbcr  unb  giebt 
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jule^t  t)on  8 ^icrn  ba§  ^ (Sdjnee  gefc^lag^nc  QU 
n)ei§  ijin^u,  füllt  tiefe  ^affe  in  eine  gut  augge^ 
jtreuete  $ubting§  = Sorm  unt  Id^t  ben  Tübbing  in 
2 ©tunten  gar  formen,  ^ieju-  giebt  man  eine  3iumi 
ober  3itronencreme=©auce.  (@iel)e  XII.  JW  55,  58.) 

JW  15.,  .Mattel'  €l;ocolabcc^ubbing. 

SOtan  ld§t  non  2 £luart{er  ?0?ilcb,  fo  oiele  juruef, 
ba^  man  10  £otI)  9tei§mc^l  unb  8 ßotb  (5t)ocoIabe 
einmeidKn  fann,  fe^t  alSbann  bie  übrige  SItild)  mit 
einem  ©tücf  (5anel}l,  ber  ©cl)ale  non  einer  Sitrone 
unb  4 Sotl)  äuefer  gu  Reiter  unb  Idft  fte  ein  menig 
bamit  fod)en.  ^ann  giebt  man  fte  burd;  ein  ©ieb, 
rübrt  nun  ba§  eingemeid)te  JReiSmcbl  unb  bie  6(}ocoIabe 
binju,  unb  Idft  bie  9)?affe  unter  bejtdnbigem  8iül)ren 
fo  lange  foeben,  bi§  fte  jteif  genug  iji.  &ann  madbt 
man  eine  ^orm  naf  unb  giebt  fie  hinein.  S3eim 
2tnrid)ten  mirb  ber  Tübbing  umgefiülbt* 
lommt  eine  53tild)s©auce. 

16.  ®eba ebener  €^ocolabe= 

^ubbing. 

5Jtan  madbt  3^age§  oorber  einen  (^ierFdfe  oon 
6 ^iern,  | £luartier  9Jtikb  unb  etn>a6  Bitronen; 
fd;ale,  Idft  benfelben  gut  ablaufen,  rübrt  bann  ein 
sßierteli^funb  ganj  fein  geftofene  50tanbeln,  8 
botter,  4 Sotl)  fein  geriebene  25anille;ßbocolabc,  8 
ßotb  Suefer,  etmaa  Sitronenfaft  unb  ben  ©d^nce 
oon  4 @iern  baju.  9)?an  baeft  ben  Tübbing  bei 
mdfigem  geuer  in  einer  9tei§fud)en  s gorm  in  einer 
fleinen  ©tunte  gar.  «f)ie5U  giebt  man  eine  in  XII. 
JW  56.  befebriebene  2Beini©auce. 

17.  .kalter  iSagOs  ^}>iib bi  ng. 

©in  bßlbea  ^funb  ©ago  mirb  mebreremale  mit 
beifem  2ßaffer  abgebrübetC-  S^un  Idft  man  benfelben 
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m fodf)cnbem  SBaffer  augqucUen  unb  gut  ablrtufcn, 
^ebt  bann  rotbeii  2Bein,  ätmmt,  äitronenfcbate  unb 
paft  bauon  unb  geborig  Bucfer  binju,  lagt  i^n  barin 
rurj  unb  ctwaä  bicf  einfocben.  fpult  man 

bi>be  Saffen  mit  etmag  SBein  auö,  füllt  bie  gjtaffe 
hinein  unb  ffüipt  fie,  mnn  fie  falt  geworben  ift, 
auf  eine  ©cbüfTci. 

SÄan  giebt  eine  ßreniefauce  uon  SBeiit  ober 
9?otbj2Öein  mit  äuefer  babei. 

J\/^  18.  ©agoc^ubbi  ng. 

9Sier  Waffen  uoU  weiten  ©ago’§  wirb  gehörig 
blanchirt,  unb  in  5 big  6 S:affen  ooü  füger  gjtitch 
recht  bief  gefocht.  S)ann  lägt  man  felbige  etwag 
^rfalten  unb  rührt  hinsu  8 ßibotter,  non  4 bag  ju 
©chaum  gefchiagene  Sßei^e^  4 big  5 geflogene  Swies 
baefe,  4 Öüffel  uoU  gefchmoljener  SSutter,  bie  abges 
riebene  ©chafe  einer  Sitrone,  Ganeht  unb  4 ßoth 
Sinfer.  ^ 5D?an  arbeitet  alteg  gut  burdh  unb  tdfit  bic 
5Kajfe  in  einer  §orm  eine  ©tunbe  fochen.  Sine 
SBeins©auee  giebt  man  woll  ba^u. 

©cbacfenec  ^ubbing  \)on 
metpem  ©ago. 

1 4t  weiter  ©ago  wirb  mit  Faffem  SBaffer  btog 
abgewafeten,  aber  ja  nicht  abgebrannt,  bann  mit 
Sluartier  SDtitch  auf  [ehr  geh'nbeg  §euer  gefegt, 
worauf  man  ihn  recht  fteif  werben  Id§t,  man  mu0 
fiel)  aber  mit  bem  Svühren  redht  in  2(cl)t  nehmen,  ba; 
mit  bie  Äorner  ganj  bleiben  unb  bag  S>urchfichtigc 
beg  ©agog  nidht  vergehe.  ®ann  rührt  man  ein 
S5iertet;t^funb  Butter  mit  12  Sibottern  ju  ©chaum 
unb  giebt  baju  8 gefiojjenc  Swiebdefe,  etwag  geftos 
fjenen  Sanehl,  bic  ©chale  einer  abgericbenen  Sitrone, 
16  iiotl)  fein  geriebenen  Buefer  unb  etwag  ©al)i, 
welfheg  allcg  iuit  ber  SSutter  gut  burd)gearbeifrt 
wirb.  :©ann  fcl)ldgt  man  iwn  8 Siern  bag'  5H?eific 
5U  ©chncc  unb  giebt  eg  behntfam  ^u  bem  erfalteten 


153 


©ago,  bami't  er  ntd)t  cntjwet  ge^)C,  bann  bic  übrigen 
benannten  ©ac^en,  rübrt  aber  ja  nicht  mehr  al6 
nothig  barin,  benn  man  mu§  ben  0ago  no^  barin 
fehen.  ®ie  5!}?ajTe  thut  man  in  eine  3lei6!uchens 
§orm  unb  ia^t  ben  Tübbing  in  If  ©tunbe  gar 
badPen.  9)tan  !ann  ihn  audh  in  If  ©tunbe  Men, 
unb  giebt  eine  ©dhaums©auce  baju,  (©ieheXII. 

JVf  ÜO,  ©cbacfcncr  ^ubbing  bon 
braunem  ©ago. 

1 % brauner  ©ago  wirb  gut  gemafchen  unb 
mit  faltcm  Sßaffer  ju  geuer  gefegt,  worauf  man  ihn 
auäqucUen  lagt.  Sann  fiiüt  man  ihn  auf  ein  ©iejb 
unb  giebt  fo  lange  f altes  Sßaffer  barüber,  bis  er  flar 
geworben  ift.  ^un  giebt  man  ein  £luartier  9)tildh 
barauf,  unb  la0t  ihn,  unter  beftänbigem  0vühren , fo 
lange  bdhen,  bis  er  gar  ifi,  thut  noch  i % gntc 
SSutter  hinju,  fe^t  ihn  wieber  auf’S  Seuer  unb  rührt 
ihn  nun  fo  lange  bis  er  oon  ber  ßafferolle  ablaft, 
Stachbem  er  erhaltet  ijt,  giebt  man  i % geriebenen 
3ucfer,  fein  gchacfte  Bitronenfchale,  f % gut  ge^ 
wafchene  dorinthen  etwas  geflogenen  ßanehl  unb  4 
geftojjene  Swiebache,  wie  aud;  baS  ®elbe  ^^on  14 
eiern  hinju.  SiefeS  wirb  gut  burdheinanbcr'gerührt 
unb  juleht  fommt  baS  non  14  Siern  gu  ©dhnce  ge= 
fchlagene  ©iweiS  noch  ba§u.  Sann  wirb  bie  5)taffc 
in  einer  auSgeflrichenen  unb  auSgeflreueten  9veiSfus 
d)en;Sorm  in  einer  ©tunbe  langfam  gar  gebaren, 
®S  wirb  eine  S2Beinj©auce  babei  gegeben. 

21.  33  i 5 q u i t i ^ u b b t n g. 

5)ian  fchwiht  f % ^ebl  in  f % :®utter,  giebt 
ilSbann  l Suarticr  SJiilch  barauf,  rührt  eS  beüans 
?ig  bis  eS  fich  oon  ber  (tafferolle  ablofet.  Stadjbem 
?S  erhaltet,  nimmt  man  baju  18  ©ibotter,  bie  abgc; 
ricbene  ©d)ale  oon  einer  äitrone,  i % fein  geriebenen 
Sucher,  unb  rührt  biefeS  eine  h«lhe  ©tunbe,  giebt 
^uleht  ben  ©d)iice  oon  18  ^tern  hiuju,  füllt  bie 
iOtaffe  in  eine  wohl  ^ubereitete  4)ubbingS ; gorm 
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«_nb  ld|it  ben  ^ubbinj  2 ©tunbcn  focben.  50?an 
gtebt  einen  3itfoncn  = ßreme  babei,  ((Siebe  in  XIll.) 

J\/s  22,,  Diocfenbi'ob  s ^ubbtng. 

9}?rtn  nimmt  ein  SSierteli^funb  füge  unb  2 Sotb 
bittere  recht  fein  geftogcne  5Jtanbdn,  1 S3iertclr^funb' 
Bucf’er  unb  12  gibotter,  6 gejtogene  Steifen,  bie 
abgeriebene  ©cbale  einer  Bitrone  unb  etmag  ßanebl. 
S)ie§  rührt  man  eine  b^^be  (Stunbe,  af^bann  giebt 
man  12  Soth  geriehene^  9iocfen;:SBrob,  mic  and;  ben 
©chnee  t»on  12  @iern  hinp , wnb  füllt  man  bie 
SJtaffe  in  eine  gorm.  ®en  Tübbing  lagt  man  2 
©tunben  fochen  unb  giebt  eine  beliebige  2ßein;©auce 
hinju. 

J\I  23.  (Scbarfenec  ©emmel* Tübbing. 

3 ©emmel  werben  ' in  ©d)eiben  gefchnitten  unb , 
in  ?i}?ild)  eingeroeicht  unb  wenn  fie  gehörig  erweid)t, 
wieber  auSgebrüdt  unb  in  ein  h(dbe6  ^funb  ffiutter 
fo  lange  gefcgwi^t,  bi§  biefeg  üon  ber  ßafferolle  ab? 
lagt.  SBenn  e§  abgefühlt  ig,  fo  giebt  man  oon  8 
©iern  ba§  ©elbe,  bie  abgeriebene  ©d;alc  einer 
frone,  (San ehl,  8 ßoth  Buder,  2 Soth  ©uccabe,  4 
Soth  8?ofinen,  4 Sotl)  ßorintgen  unb  julcbt  ba§  ju 
©djnee  gefcglagcne  ©iweig  hinju,  unb  badft  ben  ; 
Tübbing  in  einer  gilt  auggegreueten  3teigfudjen?^orm  ' 
in  einer  ©tunbe,  langfam  gar.  S)?an  begreid;t  ihn 
wdhrenb  beg  S3acfeng  einigcmale  mit  gefchmoljener 
Butter.  @ine  ©chaum?  (Sauce  giebt  man  babei. 
(©iehe  XII.  M 19.) 

24.  ©ebaefener  ©emmclc^ubbing 
aufanbercTlrt. 

9)tan  weicht  oon.  4 ©cmmcln  bie  dtrume  in 
9)?itch  ein,  brüeft  fie  wieber  aug  unb  reibt  fte  red}t 
fein.  9tun  rührt  man  16  Sotl;  S3ut(cr  mit  12 
gelb  ju  ©d;aum,  tl;ut  bie  ©enimel,  wie  and;  8 Soth 
(Sovinthen,  8 Sotl;  0toftnen,  8 Soll;  Biufcr,  bie  ab? 
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geriebene  <Sdf)aIe  öon  einer  Sitrone,  etn>rt§  ßonet)!, 
k Sotb  eingemachte  ^Örangenfchale,  iinb  jutebt  ben 
(Schnee  non  8 (5iern  hinsü*  ptaffe 

in  eine  SJeiäfuchen  s S^orm  unb  tdft  ben  Tübbing  1 
©tunbe  baefen.  3ur  Sauce  fod)t  man  ein  paar 
^anb  noli  »Hagebutten  mit  etma6  Sßaffcr  gar_,  reibt 
fetbige  burch  ein  Sieb,  giebt  ju  bem  :Surcl)geriebenen 
fo  nieten  9J?ataga,  aB  man  Sauce  bebarf,  Buefer 
nach  (55efchma(f  unb  jutet^t  2 ßoffet  bott 

25.  Semmel  s ^ub bin g. 

5}?an  nimmt  1 % SBeijibrob,  fchncibet  fetbigeS 
in  gro^e  SBürfeln,  giebt  ein  Quartier  9??itd;  barfiber, 
Id^t  e§  eine  (Stunbe  bamit  ruhig  jtehen,  unb  füllt  e§ 
bann  auf  ein  Sieb,  auf  metchem  man  eg  gut  aug; 
brüeft,  bamit  alte  S0?ilch  ablaufe.  9tun  giebt  man 
ben  auggebrüeften  Semmel  in  eine  Sd)dle,  rührt 
bann  8 ßoth  33utter  mit  10  Eigelb  ju  Sd)aum, 
'giebt  fold;e  ju  bem  auggebrüdten  ®robe  unb  rührt 
eg  gut  burd).  9tun  tput  man  nod)  hinju  8 ^oth 
'0tofinen,  ^_8:oth  Korinthen,  4 Soth  fein  geflogene 
^ 5)?anbeln,  bie  abgeriebene  Schale  einer  Sitrone,  etraag 
6anel)l,  6 Üoth  Buefer  unb  jule^t  bag  i^u  Schnee 
gefd^lagene  @imei§  ber  10  (^ier.  ©ann  ftreicht  man 
:eine  ^ubbinggform  bief  mit  S5utter  aug,  betreuet 
fte  mit  Bmiebaefgi^^trumen  unb  laft  ben  ?)ubbing  in 
2 Stunben  gar  fod;en.  fDtan  giebt  eine  beliebige 
SBeinfauce  hinju. 

26.  Semmcls^ubbingaufanbcre 

21 V t. 

S5on  6 Semmeln  merben  bie  dtrumen  in  5J2ilcl) 
:gemeicht,  hoch  giebt  man  nicht  mehr  SJtild;  barauf, 
atg  bap  fie  fo  eben  feud;t  banon  ftnb , unb  brüeft  fie 
inad;  einer  Stunbe  rein  mieber  au?  S)ann  rülirt' 
anan  ein  58iertelj^funb  gute  ^Butter  ,'d)aum  mit 
12  ©ibottern,  tput  bieg  ben  gemeicl 'x.t  Semmeln, 
imie  auch  eine  üoll  gcfto(jenen  Bmler,  ctmag 
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6aneI)I,  abgeriebene  3itronenf<^afe,  4 Sotb  gut  gc< 
n?afd)ene  unb  blandbirte  ßorintben  unb  4 Sotb  Siofü 
nen,  rübrt  qUc§  gut  burcb,  unb  giebt  jule^t  baä  ;;u 
©cbnee  ’gefcblagcne  ©ivoeip  ber  12  @ier  binju.  2)et 
Tübbing  mug  in  einer  gut  au6ge|!ricbenen  unb  bea 
fireueten  gotm  if  <Stunbe  focben. 

9^an  fann  eine  SBein?  ober  £)bfts  ©auce 
geben. 

JS/i  27.  ^nglifcbcr  bing. 

SJtan  focbt  2 Cluartier  9}?ilcb,  toooon  man  etmaS 
jurucfgefebt  bat,  um  20  ßotb  3Äebl  barin  einjumcia 
dben.  Sn  bfe  fodbenbe  9JUld)  giebt  man  18  2otb 
^Butter  unb  12  gotb  3ucfer,  unb  menn  biefeö  focbt, 
fo  tbut  man  ba§  eingemeicbte  SJfebt  binju  unb  la^t 
eä  fo  lange  unter  bejfdnbigem  0Jübren  fodben^  biä  e§ 
ftdb  oön  ber  (5afferotIe  loSlöfet.  SBenn  e§  Mt  gea 
morben  iff,  rübrt  man  20  (Jibotter,  mie  auch  ein 
sßiertela^funb  Sioftnen,  ein  SSicrteU^funb  ßorintben, 
oon  2 Sitronen  bie  abgeriebene  ©ebaie,  1 ßotb  bita 
tere  SJfanbeln  unb  jufebt  ben  ©ebnee  ber  20  S’icr 
baju.  9)?an  Idftt  ben  0)ubbing  in  einer  gönn  3 
©tunben  fod;en. 

28.  5Di cf;I  s ^ubbing. 

SJfan  nimmt  10  8otb  S5utter,  fdgt  fefbige  auf 
gelinbem  geuer  fcbmeljen,  rübrt  bann  12  8ofb  be§ 
feinjfen  §Ke()tä  hinein,  unb  menn  fpld)c§  oom  «Reffet 
abldgt,  fo  giegt  man  ein  tnappC'o  ^.uarticr  9)?Ücb 
unter  beftdiibigem  JRübren  baraiif.  ©obalb  foicbeä 
anfängt,  auf  bem  geuer  bief  ju  werben,  unb  oon 
bem  jCcifel  ablägt,  fo  nimmt  man  e§  b«?nnitcr  unb 
lägt  e§  iinta-  ofterm  2(nrübrcn,  bamit  fiel)  feine  J^aut 
oben  auffebe,  erfaltcn.  S>ann  rübrt  man  12  QU 
botter,  10  2otb  Buefer,  bie  abgcricbcne  ©d)alc  oon 
einer  Sitrone  unb  etwa§  ßanebl  binju , feblägt  ba§ 
SBeige  ber  ©icr  p ©d)aum,  unb  giebt  cg  git  ber 
g»ajfe,  unb  lägt  fte  2 ©tunben  in  einer  ?)ubbingga 
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gorm  fod;cn.  9)?an  öiebt^^wju  cincSJofbwcin;0rtuce, 
worin,  wenn  felbige  fcrtig  'ift,  ein  S'offel  ooH  mit 
Bucfer  eingemacbter  Äirfcbens  ober  .^imbeers^clcc 
fommt,  iinb  fann  man  and),  uni  ben  ®efd;macf  nod> 
äu  erhoben,  etwaö  äit^onenfaft  jubrucfen» 

29»  ®eba ebener  ^uttei'bvobs 
^ u b b i n 9* 

5 ober  6 (Semmel  werben  in  bünne  ©d)eibcn 
gcfd)nitten,  mit  guter  frifeber  Butter  bejlricbcn, 
auf  eine  grojie  flache  (Scbüffel  gelegt,  unb  i |^uarticr 
SQtild;,  worin  6 ganje  (£*ier  gefchlagcn,  barüber  ^gc; 
goffen , worin  man  fie  ein  wenig  weichen  la^t» 
^ann  bcfireid)t  man  cijie  9leiäfud)enj^orm  mit  ©ut? 
tcr,  beftreuet  fie  mit  3wiebad’§frumen  unb  legt_  eme 
(Schid)te  oon  ben  geweichten  S3utterbrbben  hinein, 
2tl6bann  hnt  man  ein  hnlbeä  ^fu nb  gute  Gorinthen 
ocrlefen  unb  gewafd)cn,  12  Soth  Suefer,  worauf  man 
bie  (Sd)alc  einer  Bitrone  abgerieben , fein  geftofjen, 
wie  auch  2 — 3 (Stangen  ßanehl,  ben  man  jwifchen 
ben  Buifer  fein  reibt , unb  jlreuet  nun  eine  fleine 
«l^anb  ooll  ßorinthen  über  bie  ®utterbr6be,  bann  oon 
bem  gemengten  3uc!er  unb  fo  ferner,  bi^  alle6  oers 
braud)t  ift.  3}?an  , Idf t eg  nun  in  einer  fleinett 
(Stunbe  beinahe  gar  badfen,  bann  mad)t  man  üon 
4 ßibottern,  1 deinen  ßoffel  ooU  9)?chl,  i lüuartier 
5>J?ild),  einem  guten  Eßlöffel  ooU  geflogenen  Buefer, 
mit  gcjfofenem  Ganehl  unb  abgeriebener  Bitronens 
fd^ale  oermifd)t,  unb  bem  ;^u.  (Schnee  gefdhlagenen 
ßiweif  ber  4 (Sicr,  einen  bünnen  2^eig,  gieft  ihn 
über  ben  Tübbing,  unb  Idp  ihn  noch  in  einer  fkU 
utn  halben  Stunbe  oollig  gar  unb  hubfeh  h^dbraum 
baefen. 

J\^  30,  ^anbclur^ubbing. 

1 £luartier  ?Otild)  fc^t  man  mit  einem  SSiertcli 
l’^)funb  guter  frifd^er  Suttcr  unb  4 £oth  Buefer  aufg 
äSeucr,  unb  wenn  folcheg  t’od;t,  fo  giept  man  fic  über 
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t\  in  biinne  0d()e{bcn  gcfcbnittene  Semmel  unb 
fie  bartn  gebortg  meid;  werben.  3!)ann  flö^t  man 
'8  Sotl)  fü0e  unb  1 8otb  bittere  9}?anbeln  mit  2 Qii 
bottern  ganj  fein,  giebt  noch  12  Eigelb  nebj!  ber  1 
abgericbenen  Scl^ale  non  einer  Sitrone-,  wie  auch 
etwas  Ganebl  unb  1 Sotl)  fein  gefdjnittene  Succabe 
bajii,  bann  noch  baS  ju  @d;nee  gefcblagene  SSeipe 
non  ben  (5iern,  weldjeS  ?^u  ber  fdbon  burcbgeriibrten 
9J?affe  gemengt  wirb.  SJtan  fod)t  ben  Tübbing  in 
einer  gut  auSgeftricbenen  gorm  2 Stunben.  6ine 
,8itronen=Sauce  wirb  babei  gegeben. 

jy3  31.  .kalter  5)?  anbei n s ubbing. 

SDZan  fto^e  ein  bulbeS  ?)funb  9J?anbeln  ^anj 
fein.  £iann  fe^e  man  It  Sluartier  9)Zild[)  mit  ber 
obgeriebenen  Sd)a(e  einer  Siteone,  8 gotb  Suefer  unb 
4 ßoffel  noll  Ärangenwaffer  nebft  ben  50?anbeln  ju 
geuer,  rubre  nun  mit  einem  bulben  ^luartiere  5)?ili^, 

4i  4t  9^ei§mel)l  gemj  flüfftg,  gebe  fol(^eS  unter  bcs 
jlanbigem  Slübten  ju  ber  f^od^enben  5Ötilcb,  unb  taffe- 
oUeS  fo  lange  foeben,  bis  eS  fteif  ift.  Sutebt  rubrt 
man  biefeS  mit  8 ©ibottern  ab , unb  ffjült  nun  eine 
/ SKeloneUi  ober  fonfiige  gorm  mit  9}?itd)  auS,  füllt 
bie  §0Jaffe  biuein,  unb  wenn  ber  Tübbing  erfaltet 
ift,.  fo  ftülpt  man  benfelben  auf  eine  Scbitffel,  unb 
giebt  eine  ^imbeers  ober  SobnnniSbeersSauce  babei. 

32.  ©ebaefener  7lprifofen= 

^ u b b i n g. 

ÜJian  ri'ibrt  einen  Tübbing  an,  wie  in  J\ß  26. 
bet  bem  Semmeln  Tübbing  angejeigt,  bann  fcbdlct 
^an  20  — 24  Stuef,  2lprifofen,  fernt  fie  auS, 
febneibet  fte  in  «?)dlften,  fe^t  fie  mit  Suefer  aufS 
geuer,  Idpt  jtc  einigemale  auffoeben  unb  nimmt  fic 
bann  berauS.  .S4un  Id^t  man  ben  Suefer  ganj  ein; 
fodben  unb  tbut  ibn  ber  fJJJaffe,  wie  aud;  bie 

oufgefd;lagenen  2Cprifofen;Äerne,  bie  man  m bet^cS  „ 

SBaffer  geworfen,  abgefcbdlct  unb  fein  gefto0cn  l>’l- 
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Jiann  giebt  man  gute  2 Ringer  l()od()  non  bcv  ^Jtaffc 
in  eine  mit  Söutter  au^gejtrid)ene  iinb  mit^wiebacfös 
SCvumen  bejtreuete  ,Sorm,  bann  ctma6  üon  ben  2tpris  - 
^üfen,  bann  rvieber-  SOtalJe  unb  fo  fort  bi»  SJtaffe 
unb  ^^n-ifofen  nerbraucljt  finb,  unb  lajjt  ben  ^ubs 
Ding  in  anbcrtt;atb  ©tunben  gar  baden. 

33.  (Scbacfenec  71  epf elfin cn= 
Tübbing. 

1 Sluartier  SJtitcl)  wirb'  mit  einem  l)nlben  ^funb 
sButter  auf 6 §euer  gefegt,  unb  menn  felbige  fod^t/ 

0 rül;rt  man  ein  palbeS  ^funb  9)?ci)t  hinein,  melcheS 
•inter  bejüdnbigem  Stühren  fo  lange  f’od)en  mU^,  biö 
ftd;  oon  ber  ßafferoUc  ablcfet;  9tun  nimmt  man 
'ö  non  'bem  S^uer  unb  Id^t  e6  abfühlen , reibt  bann 
)^<Stü(f  3Cepfelfinen  auf  ein  halbes  ^funb  Suder  ab, 
ioft  foldjcS  fein  unb  rührt  eS  mit  18  gibottern 
ine  h<^lbe  (Stu.nbe,  worauf  eS  ju  bem  S}?chle  neb|t 
>em  0afte  ber  6 2tepfelfinen  unb  bem  §u  ©ebnee 
(efd)lagenen  ^iweiü  oon  16  Giern  gegeben  roirb. 
IJtan  prdparirt  alSbann  eine  9veiShichen;§orm,  giebt 
'ie  9}ta,jTe  hinein  unb  Idpt  ben  Tübbing  l^.^tunbe 
aden.  ‘ 

J\i  3k.  Silt’oncns^ubbing. 

£»iefer  Tübbing  wirb  auf  biefelbe  2Trt  angerührt, 

)ie  ber  5lepfelfincn  = ?)ubbing,  nur  giebt  man  nodh 
2:oth  fein  geffo^ene  SDtanbeln  baju,  unb  reibt  3 
?d)t  reife  Sitronen  auf  ein  halbes  $funb  3uder  ab, 
»elcheS  mit  bem  0afte  oon  jwei  berfelben,  ganj  fein 
eftogen  wirb.  9J?an  badt  ihn  in  einer  ^eiSfudjens 
ornt  in  (Stunbe  gar,  unb  feroirt  babei  eine 
L^einfauce,  woju  1 ®laS  ^um  ober  Gognac  gegeben. 

W35.  ©ebaefener  3ilbonen;^ub  bing. 

SJtan  Idüt  ein  halbe»  ^funb  guter  frifdher  S3ut; 
r ^ergehen  unb  rührt  fie  ju  ©chaum.  2)ann  tl;ut 
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man  16  ^ibottcr,  ein  bnibcä  ?)funb  fein  geflogenen 
äudPer,  worauf  2 Zitronen  abgerieben  unb  oon  4'Bii 
tronen  bcn  0aft,  burd^  ein  ©ieb  baju,  rubrt  biefeä 
- eine  b^ilbe  ©tunbe,  narf)  welcher  Seit  man  ben 
©dbaum  öon  16  giern  baju  giebt  9lun  macht  man 
einen  ®utterteig,  bejireuct  eine  SleiSfuchcn;§orm, 
legt  ben  Seig  hinein,  giebt  bte  SKaffe  oben  auf,  unb 
Id^t  ben  Tübbing  langfam  gar  bacfen. 

JVf  36.  Orangen:  Q3ubbing. 

5}lan  fdhneibet  -2  ©emmel  in  ©dheiben, 
fte  in  SBei^wein  unb  lagt  fie  eine  ©tunbe  ruhig 
gen.  S^tadh  biefer  Seit  legt  man  fte  auf  ein'  ©ieb 
unb  brücft  mit  eineni4!:6fel  atte§  g^luffige  wieber  au§, 
giebt  bann  hinju  6 goth  Sudfer,  etwas  (5anehl,  ab; 
geriebene  Sitronenfdhale,  auch  etwas  ©aft  baoon,  eine 
halbe  in  Sucfer  eingemachte  ^rangenfchate,  welche 
in  fleine  ©cheiben  gef^nittcn  wirb,  10  ©ibotter  unb 
non  5 @iern  ben  gef^lagenen  ©dhnee.  £iie  9)Zaffe 
füllt  man  in  eine  gorm  unb  fo^t  fte  in  l§  ©tunbe 
gar.  50tan  giebt  eine  2ßein;©auce  babei. 

< 

JVf.  37.  ®ebac!ener  Orangen: 
Q)ubbing. 

SSon  5 ©emmeln  fihncibet  man  bie  Slinbc  ab, 
gie0t  über  bie  in  Söürfeln  gefd;nittene  Ärumen  ein 
rnappeS  Sluartier  5fKilch,  unb  lagt  fte  bamit  ein  ■ 
©tunben  ruhig  flehen,  ©inb  fte  nun  gut  burchge;: 
weidht,  fo  brüät  man  fte  auS,  reibt  alSbann  8 Soth' 
frifche  Butter  mit  12  eibottern  ju  ©chaum,  unb 
giebt  ben  auSgebrücften  ©emmel,  wie  auch  ein  SSier; 
tel;^funb  fein  geflogenen  Sucfer,  2 ©tangen  gefloge; 
nen  ßanehl,  2 ßoth  in  feine  ©treifen  gefchmttenc 
.©uccabe,  unb  bie  überjucferte  ©chalc  einer  ganjcn 
bittern  ^Örange  in  Ringer  breite  ©tiufen  gefchnittcn, 
hiiwu.  S^iefeS  rührt  man  gut  bur^,  unb  fügt 
Ic-bt  baS  511  ©chnec  gefclüagcne  Sßcigc  won  8 @iern 
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:nod()  ?9?an  Idft  bcn  ?)ubbi'n9  in  einer  n?o^l 

E'  iteten  9le{§!ud)en  spornt  1 ©tunbe  langfam 
. .^icju  geprt  eine  3iti^otteib©auce* 

I 

3S.  ens^ubbinö  mit 

a n b e l n* 

9J?ön  rul^rt  12  Sotb  gute  S5utfer  ju  ©d[)aunt, 
gicbt  bann  biuju  ein  ^funb  fein  geflogene  SOtans 
bein,  bon  16  @iern  ba§  ©eibc  unb  bon  8 ba§ 
5U  ©cbnee  gef(^l'agcne  3Bei0e,  3 in  9)?ilc^  eingeibeic^tc 
unb  wieber  auägebrutfte  (Semmel,  16  ßotb  Sutfer, 
etma6  9)hiöcatenblütbe,  gebacfte  Sitvonenfcljale  unb  ge; 
ftofienen  ßanebl,  unb  rübrt  nlleö  gut  burd^.  2!)amT 
reiniget  man  3 gute  ^anb  boU  Äirfcben  bon  ben 
Steinen  unb  giebt  fic  ju  ber  9)taffe , rübrt  fte  aber 
nur  fo  eben  burd),  bamit  bie  ^irfdbeu  nid)t  entjmei 
geben.  3>ann  flreidbt  man  eine  ^ubbingös^orm  mit 
Jßutter  au6,  beftreuet  fte  mit  Swiebadö ; Ärumen, 
giebt  bie  5Jtaffe  hinein  unb  Idft  fie  in  einer  ©tunbe 
gar  fodjen  ober  baden. 

JW  39.  ©ebacfcneb  7iepfcls5>ubbing. 

9)?an  fdbneibet  12  S3or6borfer;  ober  SJeinette; 
2lepfel  in  bunnc  Scheiben,  ^iebt  ettvaß  SBein/  3uder 
unb  3immt  baruber,  unb  laft  fie  eine  Stunbe  bamit 
flehen,  rührt  fte  auch  einigemal  um.  ^ann  reibt 
man  ein  S3iertel ; ^funb  SButter  gu  Sdbaum,  thut 
:>aß  ©elbe  oon  10  ßiern,  16  3ucfer;3miebacf,  roelchc 
;anj  fein  gejlofen  werben,  wie  audb  6 2oth  3ucfer 
inb  etwa§  abgeriebene  3itronenfchale  hinju.  £>{efe§ 
lüirb  gut  burcheinanber  gerührt,  unb  jule^t  giebt 
man  oon  ben  10  @iern  'baß  ju  Schnee  .gef^lagenc 
5iweif  bap.  ^ie  9)?affe  wirb  eine  (Stunbe  in  einer 
iut  jubereiteten  3?ei§fuchenform  gebadPen.  9)lan  giebt 
nne  S03ein;Sauce  baju.  (Siehe  XII.  JW  55.) 

11 
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JW  40.  ©ebacFcnci*  'Hcpfct*^ubbing 
mit  3)i anbei n.  *< 

SD?an  fd)alt  24  ober  36  ftetne  ®or§borfet 

2(epfel,  fd)neibet  fte  in  (Scheiben  unb  mac^t  fie  mit 
12  ßotb  SSuttcr  unb  12  Sotb  Suefer  gar,  unb  menn 
fte  falt  finb,  rü^rt  man  binju  1'6  (Jibottcr,  ^ % 
fü^e,  fein  geflogene  5[l?anbeln,  nod)  etma§  Suefer, 
worauf  bie  @d()aie  einer  äitvone  abgerieben,  ein'' 
jCluentcben  6anei)l  unb  bann  ben  - ©dbnee  oon 
14  (Siern.  3H6bann  befireicbet  unb  bejireuet  man 
eine  §orm  au§,  unb  baeft  ben  Tübbing  in  1 (Stunbe 
gar.  9J?an  giebt  eine  ^imbeers  ober  SobönniSbeeti  • 
©auce  baju. 

JW  41.  ©ebacfenec  cpfcl  * bbing 
mit  9)? an b ein  auf  anbeve  2(rt. 

<5in  b^ibe§  ?)funb  59tanbetn  werben  ganj  fein 
geftof en , bann  rubrt  man  ßibotter , ein  ' 

balbe§  ^funb  fein  gefiofenen  Sucier,  4 Sotb  ©uccabe, 
bie  abgeriebene  @cbale  einer  Zitrone,  12.  big  16  in. 
©cbeiben  gefebnittene  unb  in  SSutter  unb  Suefer  ges 
fdbwi^te  SorSborfer  3iepfel,  unb  gulebt  ben  @dbnec 
t)on  obigen  @iern.  ßr  wirb  1 ©tunbe  in  einer  ' 
Svcigfudb^nform  gebadfen. 

^ 42.  ©ebaefenn*  cnglifcbcr  ^lum= 
9^ubbing. 

?Kan  nimmt  1 4t  ^ammctnicrenfett,  j^iebt  bie 
.^aut  baoon  ab  unb  badt  cg  fein.  :0ann  giebt  man 
4 ganj^e  (gier  unb  8 @ibottcr  binj^u,  unb  riilnt  cg  ba; 
mit  bureb,  bann  nodf)  2 i»otb  (Succabe,  oon  einer 
Sitronc  bie  abgeviebcue  ©d)üle,  etwag  <Sai3,  SJtugi 
catcnblütbe,  1 4t  9)iebl  mit  einem  balbci^  £iuarticr 
sjjiild)  eben  gerubrt,  wcldteg  311  bem  t'bigen  mit  1 U 
gut  gewa.fcbcncr  Sorintben,  1 4t  ftiofincn,  bie  ut^wr  mit 
einem  reinen  Sutbe  abgctrcchicr  fei;u  nuVTcn,  .negebeii 
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nöirb.  man  aUe§  gut  mit  einander  burtif), 

:au^t  bann  eine  (Seroiefte  in  fod)enbe§  2Ba|Ter  unb 
breitet  biefelbe  in  einem  3Durc^frf)Iag  au§,  beflreuet  ftc 
nit  giebt  bie  ^ubbing^  ^ SJiaffe  l^inein,  binbet 
Ite  fejt  gu  unb  Id^t  ben  Tübbing  3 ©tunben  befidn; 
)ig  in  noUem  Sßaffer  füci)en*  3ur  @aucc  nimmt 
uan  1 5Bi)uteitte  5!)Zabeira  unb  fo  uielcn  Sucfer,  ba0 
!§  fu0  genug  ijt.  £)iefe§  laßt  man  jufammen 
^)crbcn,  'aber  ja  nici()t  focben,  fonft  gebt  bie  Äraft 
»aöon.  50ian  fannJKum  über  ben  ^ubbinb  gieren  unb 
bn  mit  einem  Sibibuä  anftccfen.  Sn  einer  gut  ju; 
»ereiteten  ^ubbingös^orm  faiin  berfetbe  audb  in  3 
Stunben  gar  gebocbt  werben. 

JW  43.  Snglifcbcr  ^tums^^ubbing 
auf  anbcue  Tlvt. 

I % 50iebl  werben  mit  3 Saffen  uoll  SOtitdb  an? 
;emengt.  9^un  rubrt  man  iO  ganje  @ier,_  ein  SSicr? 
ei;?)funb  0iofinen,  ein  S5ierteli0)funb  Gorintben,  bie 
bgeriebene  <SdbaIe  einer  Sitrone^  8 ßotb  Sutfer, 
ine  geriebene  ?0?u6catennu^  unb  ein  b^ibeö  S5iergta§ 
oE  S^um  baju,  unb  julebt  nod)  | ^in? 

ernierenfett.  :0ann  giebt  man  bie  ^a|Je  in  eine 
ut  jubereitcte  0)ubbing§i^orm  unb  Idfit  ben  0)ubbing 
©tunben  fod)en.  Senn  man  ibn  bei  Sifcbe  fer? 
irt,  fo  giebt  ein  jeber  auf  feine  0)ortion  2 Sbee? 
>ffet  üoll  gefio^enen  Sucfer  unb  ein  baibeS  Seingtaö 
oE  0ium,  junbet  biefcä  mit  einem  S^ibibuä  an,  unb 
iftt  eö  etwaö  brennen,  bamit  baö  (Starfe  üon  bem 
'um  vergebe.  £)ber  man  giebt  eine  9ium  ? (Sauce 
rbei.  (Siebe  XII.  J\°  55.) 

44.  .haltet'  ^um  ? ^ubbi ng. 

20  ©ibotter  rubrt  man  eben;  gieft  baju  eine 
dbe  SBouteiEe  0viim,  fd()ldgt  e§  eine  Seile  auf  bem 
euer,  giebt  bann  nodi}  ein  Üluarticr  bicFen,  füflen 
abm,  wcld)er  oorber  gefcblagen  iff,  unb  52otb  robe, 
H'ber  fcbon  aufgelofete  .^aufcnblafe  "burcb  ein  Sieb 
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r)tH5U,  unb  fo,bielen  BucFer,  bag  eg  füf  genuq  i|l, 

' vt)irb  bie  9)?af[e  auf  bem  getier  fo  lange  gefcbla? 
gen,  big  fte  anfdngt  ju  foct)en,  unb  nimmt  man  fie 
bann  fdjnell  herunter  unb  rubrt  fie  nod)  eine  SBeile, 
bamit  fie  nicht  gerinne.  ■ £)ann  giebt  man  fie  in 
eine  blecherne  gorm , melche  mit  50?anbel6l  befiri^en, 
feht  felbige  in  falteg  SÖaffer,  unb  im  SBinter  in  ben 
©chnee  ober  in  @ig.  SSenn  man  ben  5)ubbing  ju 
Slifch  gehen  mill,  fiülpt  man  bie  gorm  auf  eine 
©chüffel  um. 

45»  ©pinats^ubbing. 

^an  reibt  oon  4 ©emmeln  bag  SSraune  ab, 
fdhneibet  bag  übrige  SBeiche  in  bünne  <Sd)eiben,  unb' 
weicht  fie  in  50^ildh  ein.  ■ ^ebodh  nimmt  man  fidh  in  . 
5£d)t,  baf  man  nidht  ju  oiele  9)Zil^  barauf  giebt, 
weil  ber  Spinat  auch  ctwag  SBdfferigeg  h^t»  S'^nn: 
rul)vt  man  8 göth  gute  S3utter  ju  Sd;aum,  giebt’ 
10  big  12  ^ibotter,  wie  auch  3 — 4 v^anb  t'oll  ab^. 
gefochten  unb  fein  gchscften  Spinat  ju  ber  gerührten: 
Butter  unb  arbeitet  bie  S3utter  bamit  burch.  S^lun: 
»erliefet  unb  wdf(^t  man  ein  S3iertel;^funb  dorins 
thcn,  giebt  felbige  nebfl  einer  guten  ^rife  ^Diugcatens: 
blüthe,  etwag  äuder,  wie  and;  bag  gefchlagene  (^i; 
weift  »on  6 @iern  hiiiäw,  nnb  Idft'  ben  ?)ubbing  in: 
einer  gut  jubereitetcn  gorm  in  2 Stunben  gar 
fo^en.  SO?an  giebt  eine  ÄrebgsSauce  babei,  (Siel;e 
XII,  M 26,  b.) 

( 

46»  Äavtoffcln;  Q)ubbing. 

9}?an  fod)t  Sagcg  »orher  eine  gute  Sorte  großer 
Kartoffeln  ab,  unb  fd)dlet  fte.  3u  bem  ^ffibbing: 
nimmt  man  1 geriebene  Kartoffeln,  iO  goth  S3uti 
tcr  j^u  Schaum  gerieben,  woju  12  S'ibottcr,  6 lioth 
geflogener  3utfer,  4 l*,oth  fü§e  unb  14  Stücf  bittere 
fein  geffoftenc  9)?anbeln,  bie  Sd;alc  »on  einer  3i^ 
trone,  ctwag  SKugcatenblüthe  unb  Ganchl  nod;  gcgc? 
ben  werben.  £)icg.  allcg  tühvt  man  eine  halbe  Stunbe 
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unb  giebt  ben  gefi^tagenen  ©cbncc  bcr  10  @ier 
^tn§u.  9)?an  tagt  biefcn  ^ubhing  in  einer  .gut  jube* 
retteten,  gorm  2 ©tunben  toeben,  unb  giebt  eine 
2Beini@aucc  binju.  (©iebe  XII.  JW  55.) 

J\ä  47.  ©ebacFener  .^avtoffetne^^ub» 
bing  mit  gleifrf). 

3u  1 % geriebener,  Sage6  üorber  nid)t  ju  meid; 
!|efod;ter  groger  Kartoffeln  giebt  man  ein  b^lbeg 
ä)funb  frifd;e  S5utter,  mit  10  (^ibottern  p (S^aum 
ierubrt,  etmaö  fein  geflogene  50?u§catenblutbe,  etma6 
pa4,  ben  ©cgnec  ber  iO  @ier,  alleä  mobl  untcrein; 
inber  gemengt,  ^ann  b^idt  man  eine  nicht  ju  fiarE 
jeraueberte  unb  meid;  gefoebte  ;£)cbfcnjunge  red)t  fein, 
liebt  bann  in  eine  gut  auögeftreuete  ^^ubbing6;Sorm 
>on  ber  oben  befd;riebenen  Kartoffeln ; ?Kaffe,  ungCi 
dbr  einer  ?l)tefferElinge  {;ocb/  bann  oon  ber  gebaeften 
Dcbfen;|unge , bann  mieber  üon  ber  SKaffe,  unb  fo 
dbrt  man  fort,  febod)  mug  man  bal;in  (eben,  bag 
nan  sulcht  oon  ber  SItaffe  aufgiebt.  5D?an  badt  ibn 
n 1|  (Stunbe  gar,  unb  giebt  eine  gute  Kraft=0auce 
ubei. 

JS/I  48. ' SS  u r j e l n s ^ u b b i n g. 

(5ine  gute  ©orte  bocbrotl;er  SBurjeln  merben  rein 
emaebt  unb  gerieben,  bann  au^gepregf  unb  1 4t 
aoon  abgemogen.  9tun  fe^f  man  ein  l;nlbe§  Katars 
ier  50?il(5  mit  ben  SBurjeln  ut  geuer,  lagt  'beibeä 
ine  Eieine  93iertel;®tunbe  Eoeben  unb  giebt  e§  bann 
t eine  @d;ale,  bag  e5  abEüble.  21lgbann  rübrt  man 
a§  (Selbe  non  12  ©iern  mit  einem  b<^lben  ^funbe 
3utter  ju  ©ebaum  unb  mengt  barunter  15  fein  ge; 
ogene  ämiebdcEc,  bie  abgeriebene  ©d;ale  einer  ^i; 
•one,  6 i3otb  3uder  unb  ctmaö  ßanebl , meld;e§  gut 
urdbgearbeitet  mirb.  Stun  giebt  man  bie  in  9)tildb, 
efodbten  SBurjeln  unb  ben'  ©dbnee  oon  ben  12 
:iern  bmjW/  wnb  tbut  bie  ÜJtaffe  in  eine  gut  au§; 
eftricbene  unb  beflreuete  gorm.  SÄan  Idgt  ben  ^uD; 
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in  2 ©tunben  .qar  fodfjcn.  3«v  ©auce  nimmt  man 
ein  SSierteiiSlitartier  SÖßeij^mein,  1 Stajj'c  boU  bc§  aiiö; 
(^epre^ten  SBurjelnfaftg,  reibt  bann  auf  k 2ot()  3u^er 
eine  palbe  Sitrone  ab,  giebt  eö  ju  bem  SSeine,  nn'e 
auci)  ein  ©tiuf  ßanebt,  fe^t  bie  (Sauce  aufö  ^euer, 
unb  menn  fie  !odbt,  fo  rü^rt  man  fte  mit  6 ©ibottern 
ab,  unb  brueft  etmaS  äitronenfaft  l;inein. 

J\ß  49.  Uber  * 9^ub bin g.. 

5D?an  bautet  eine  Äalbäleber  ab,  fd)neibet  atte 
Seinen  l)^xau^,  ß^ber  mit  4 rein  gemarfjs 

ten  Satbelfen  ganj  fein,  unb  rubrt  fie  burdE)  einen 
^urd;fd[)ta9,  bann  weidet  man  3 (Semmel  in  ein  flei; 
ncä  Quartier  SEJZUeb,  giebt  ein  SSiertel  s^funb  ges 
fcbmoljene  SSutter  binp  unb  Id^t  foldje  bamit  eine 
58iertet;Stunbe  meidien,  alSbann  fe^t  man  eä  auf’g 
geuer  unb  ru^rt  e§  fo  lange,  bi§  eä  bon,  ber  ßaffe= 
rolle  abldft,  unb  nadbbem  e§  erfaltet  ijt,  giebt  man 
bie  gebadte  Kalbsleber,  8 Sibotter,  ein  SSiertels^funb 
fein  gebadteS  Sfvinbernierenfett , etmaS  Reifen,  ßap; 
pern,  bie  abgeriebene  Schale  bon  einer  äitrone,  etmaS 
Salj  unb  ben  Sebnee  bon  6 ©iern  bjnju,  füllt  bie 
9J?a^e  in  eine  ^orm,  Idftt  ben  Tübbing  ^ 1 Stunbe 
baden,  unb  giebt  eine  Sarbellenfauce  babei. 

J\^  50.  e d;  f 9 ^ u b b i n g. 

S5on  einem  anbertbalbpfunbigen  «Rechte  nimmt 
man  alles.  ?^leifcb,  fud)t  borfid;tig  alle  ©raten  berauS, 
badt,  eS  mit  4 Sarbellen  gan;^  fein,  unb  fd;mibt  eS 
mit  8 2otl>  S5utter  auf  bem  geuer.  ^lacbbcm  eS  er; 
faltet,  rübrt  man  bon  5 geriebenen  Semmeln  bie 
Krumen,  etmaS  5ÖZuScatcnbiütbe , (£ala  unb  12  @i; 
bottern  binju,  reibt  eS  gutburdKinanbcr,  nimmt  bann 
baS  ju  (Sebnee  gefdblagenc  ^'imeifi  bcr_  12  ©icr  ba:,u, 
giebt  bie  50?affe  in  eine  gut  ^ubereitete  ?form  unb 
Idfit  folcbe  2 Stunben  foeben.  9Jian  giebt  eine  frdf; 
tige  Sarbellenfauce  babei. 
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51.  r cbß  s 5)  u 'obing. 

9}?an  mad)t  üon  30  ©tue!  Ärebfen  12  So(() 
Äi*eb§butter,  it>ie  ©eite  6 JW  18.  befi^rieben,  legt 
aber  bie  au§gebrocl[)enen  ^rebgfcbwdnje  gurücf.  3luf 
bie  ©d)alen,  n?oüon  bie  .Krebsbutter  gemacht  i|l,  unb 
bie  ßeiber  woraus  mau  bie  (Salle  genommen,  unb 
weld^e  man  gejtopen  l)at,  giebt  man  onbert^atb  £luar= 
tier  OJtild^ , unb  Id^t  biefeS  in  einer  (SafferoUe  gut 
auSfod)en,  fo  ba0  eS  ben  (Sefcl)ma(f  oon  ben  Ärebfert 
erl}dlt.  S)ann  nimmt  man  eS  oem  ^euer,  Id^t  eS 
ficb  felgen,  unb  giebt  eS  alSbann  burd)  ein  ©ieb. 
SOcan  ad;te  aber  barauf,  ba^  nidjtS  bon  ben  ©djalen 
mit  burd)  ibmmt  ®ann  meid)t  man  in  biefe  9)tilci() 
6 entjwei  gefd)uittene  ©emmel,  unb  nai^bem  fte  ge; 
borig  weid^  geworben  ftnb,  giebt  man  fte  auf  ein 
©ieb  unb  brueft  fte.  auS,  bamit  bie  9)?affe  nidbt  ju 
weid)  werbe.  Sann  rül)rt  man  juben  12  Soll;  £rebS; 
butter  14  (fibotter,  auc^  bie  fein  ge^aeften  dtrebS; 
fd)wdn5e,  etwas  ÄScatenblutbe,  6 iiotb  StJcfer  unb. 
©alj  l}inju.  Sann  giebt  man  noch  bie  eingeweicl)ten 
©emmel,  wie  and)  bon  ö ©iern  baS  gu  ©d)nee  ge; 
fcl)lagene  @iweiS  baju.  9)?an^  füllt  bie  5Ötaffe  in 
eine  gut  jubereitete  gönn  unb  Id^t  ben  Tübbing  tu 
einer  ©tunbe  gar  baden.  SBill  man  eine  ÄrebS; 
©auce  biebei  geben,  fo  miip  man  bon  ber  ^rebS; 
SButter  einen  Sbffel  boll  jurud  laffen  unb  bafiir  51t 
bem  Tübbing  etwas  enbere  S5utter  geben.  Sie 
ÄrebSfauce  i|l  M 26.  a.  befebrieben. 

JW  52.  ^Ißifd;  * ^ubbing. 

16  ßotb  robeS  0tinb;  unb  16  &otb  Äalbflcifcb, 
nebfl  8 Sotl;  roben  mageren  ©ebinfen,  werben  ganj- 
fein  gebadt.  Sann  rübrt  man  12  2otb  Butter  mit 
10  (gibottern  ju  ©d^aum,  unb  giebt  no(^  baju  10 
ßojfel  boU  biden  fü^en  S^abm,  bie  .Krumen  bon  3 
fein  geriebenen  ©emmeln,  baS  511  ©ebaum  gefcblagene 
SBei§e  bon  6 @iern,  eine  gute  0)rife  SÄuScatenblutbe 
unb  etwas  ©alj.  , SiefeS  rü^rt  man  alles  gut  burd; 
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einanbcr,  la0t  eS  tn  einer  gut  jubereiteten  9)ubbing§i 
gorm  in  anbcrtl)alb  ©tunben  gar  foc^en.  SJtan  giebt 
ein  2(u|ternj9tagout  baju. 

I 

VII. 

■Fon  ^ttflaufen,  ütelit,  JÄilcö= 
ttnö  C5tet:=Sbpeisen. 


25om  SBaefen  eines  Tiuflauf’ö* 

XJeber  2CüfIauf,  ber  entn?eber  in  ber  9Ieigfucben;^orm 
ober  auf  ber  ©cf)üffel  gebaefen  wirb , mup  mit  ber 
Sorm  in  eine  Slorten^fanne,  worin  man  etwas  ©aU 
gegeben,  gefegt  werben,  unb  auf  fdbwadbem  ^euer 
erfi  aufgeben , bann  aber  oben  auf  bem  Secfel 
‘ ber  Pfanne  audb  Seuer  befommen,  unb  fobann 
langfam  gar  bgtfen.  Sebe  §orm,  bie  bieju  ges 
braucht  wirb,  muft  gut  mit  SSutter  auSgejirid;en 
unb  mit  SwiebaefS  s .Krumen  auSgejtreuet  werben. 
S3eim  2fnricbten  wirb  ber  2(uflauf  mit  bem  ©oben 
ber  §orm,  um  fii^er^iju  fepn,  bap  er  nicht  auS  ein; 
anber  falle,  auf  eine  ©chüffel  gelegt,  jurSlafel  gegeben. 


JW  1.  Tfuflauf  bon  fupem  SHahm. 

9}?an  rührt  in  ein  h^ilbe§  Quartier  füfen  0lahnt 
3 gute  ßbffcl  ooll  5Wehl  unb  6 gotl)  geflogenen 
3u(jer,  feht  eS  aitfS  ^euer  unb  Idfit  cS  unter  befldn; 
bigem  Umrühren  au^od;en.,  Sonn  giebt  man  12 
ßdth  frifche  auSgewafchene  unb  gefchmoljenc  ©utter 
baju,  Id^t'  eS  bamit  erfalten,  rührt  no^  10  ßibotter, 
bie  abgeriebenc  ©d;alc  .!-ier  3itf»>ne,  eine  ©lange  ge; 
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ftofencn  (5ancl^(  unb  ba§  ju  «Schnee  gefebtagene 
etweif  öon  7 ©lern  binju.  9)?an  giebt  bie  ^affe  in 
eine  gut  jubcrcitete  Slei^fucben  s Sorm  unb  Idpt  ben 
2tufIouf  in  einer  halben  0tunbe  gar  botfen. 

M 2»  Tluflauf  V)on  faucem 

Sn  ein  £luartier  fauren  Stabm  rübrt 

man  b ©ibotter,  5 Üeine  ßoffel  t>oU  5Ü?ebt/  unb  5 
ßotb  Suefer,  worauf  bie  @d)aie  einer  guten  Sit^one 
abgerieben.  £iiefe§  rübrt  man  auf  bem  §euer  ju  einem 
Greme  ab,  unb  'wenn  er  etwaä  erfaltet  ijt,  giebt  man 
baö  ju  (Sebnee  gefebiagene  (5iwei0  ber  obigen  (5ier 
baju.  9)tan  tdpt  ben  3(uflauf  in  einer  SieiSfueb^ns 
§orm  in  einer  guten  halben  0tunbe  gar  werben. 

JW  3.  Tluflauf  von  faurem  Dlabm 
unb  Äirfcbcn. 

^ieju  nehme  man  ^ £luartier  guten  bitfen  fauren 
9tabm,  gebe  baju  lO^ibotter,  3 fein  geflogene  Sueferi 
BwiebdePe,  (5anebl  unb  3u(fe^  nad)  @cfd)macf,  etwa§ 
abgeriebene  3itronenfd)ale,  alleg  gut  burebgerübrt,  unb 
I julebt  ba§  ju  ©ebnee  gefebiagene  (5iwei§.  35ann 
legt  man  in  äuder  unb  6anebl  ftarf  eingebebte  faure 
^irfdben  in^eine  tiefe  ©dbüffcl,  giebt  ben  SScig  bars 
über  «nb  Idpt  e3  eine  fleine  <3tunbe  langfam  baden. 

JW  4.  € i er 5 ^ u f l a u f. 

50tan  rühre  ein  halbes  ^funb  SSutter  gu  <5d()aum 
unb  feblage  bann  24  ©ibotter  naeb  unb  nach  bagu, 
weldjeS  eine  halbe  ©tunbe  immer  na(^  einer  @eite 
gerührt  wirb.  S'tun*  giebt  man  6 2otb  geflogenen 
äuefer,  oon  einer  Zitrone  bie  abgeriebene  @d}ale,  unb 
^le^t  üon  12  giern  baS  gu  @d;aum  gefebiagene 
SBei0e  bagu.  3)ie  gange  9)taffe  wirb  nun  oorftduig 
burebgerübrt  unb  in  einer  9teiSfud)eni  Swrm  langfam 
gar  gebaefen. 
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JW  5.  Tluflauf  t)on  ®rieg. 

9)?an  forf)t  8 Sot^)  ©rieS  in  1 Sutartier  5D?{(d& 
fiar,  unb  Id^t  tl)n  crFnlteru  _^arm  rul)rt  man  9 
©ibotter  unb  3 ganje  @ier,  bie  abgen’ebene  ®c^oIc 
einer  Zitrone,  ctmaä  gejlopenen  Sane(;i,  2 goffel  noU 
£)rangenblütbens3B'a|Tcr  unb  Sucfer  nadf)  ©efc^macF 
l[)inju.  S^lun  beflreic^t  man  eine,  ©d^ulJef  mit  guter 
frifd)er  ^Butter  unb  bacFt  bie  gj^afe  in  ber  Sorten^ 
^jfanne  in  einer  b^ibcn  ©tunbe  gar.  2)ann  jlreuet 
man  Su^er  unb  (Sanel;l  barüber. 

« 

J\m  6,  'Jhifiauf  \)on  ©ago  mit 
71  p r i F 0 f c n. 

g)?an  fel^t  ein  b^ii&e§  £luartier  3}?itci)  mit  8 Sotif) 
^utter  unb  8 gott;  Bncfer  ju  ?^euer,  giebt  aläbann 
em  halbes  ^funb  meinen,  gut  gevüa'fd;enen  ©ago 
hinju,  unb  Id^t  alleS  langfam  Fochen.  5??an  fel)e 
aber  bahin,  ba^  ber  ©ago  nii^t  anbrenne,  roeil  er 
fchr  flcif  ge,Fod)t  mcrben  mu^.  er  nun  gut,  ,fo 
mirb  er  auf  eine  ©d)uffel  gcthan,  bamit  er  abFid)Ie, 
unb  thut  bahn  18  gerührte  ßibotter,  bie  abgericbene 
©chale  einer  Zitrone,  etmaS  ßaneljl  unb  nod)  8 8oth 
Suder  hitisn.  3ü)ann  fd)dlt  man  18  ©tucF  reife 
2FpriFofen,  fchncibet  fie  in  4 2!heile,  fchldgt  bie 
©teine  auf,  nimmt  bie  .^erne  heraus,  unb  briihet  fie 
mie  5)?anbeln  ab,  hfid’t  fie  fein,  giebt  bicfe  gchacFten 
Äerne,  mie  auch  ben  gefchfagenen  ©d;nee  non  34 
@icrn  hinju,  juleht  bie  TlpriFofen , me(d)e  aber  nur 
fo  eben  bamit  burd^gen'ihrt  merben,  bamit  fte  nidbt 
entzwei  gehen.  5}?an  thut  bie  5)?affe  in  eine  9?ciSi 
fuchcns^orm  unb  bddt  fie  in  einer  Fleinen  ©tunbe  gar, 

7.  ©rbbccrensTfuflauf. 

ßin  Fteincr  3:eUer  »oll  reifer  |)olj:(5rbbccrcn  mcrs 
ben  mit  6 Soth  fein  geflogenen  SncFcr  unb  1 ^lafe 
.giothmein  burd;  ein  ©ieb  gerieben.  _3n  bnn  bitrchges 
ficbtcn  ©aftc  rührt  man  hinju,  2 fein  geftohenc  Smic; 
bdcFc,'  10  ©ibotter,  10  Soffcl  üoU  bicFcn  filmen  Oiahm, 
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2 0tangen  fctn  3ej!ofcnen  ßane^I,  5ule|t  ba§  , p 
©d)aum  gefc^lagene  &ei§  mi  6 ©ern.  X>k  9)?ajyc 
füüt  man  in  eine  gut  jubereitete  tiefe  (Sc^üffel  unb 
bacft  ben  Ttuflauf  auf  ber  ©cbuffel  in  einer  falben 
©tunbe  in  ber  Sortenpfanne  gar» 

8*  i mt)  c c r c n s u f l a u f. 

2)iefer  wirb  eben  fo  bereitet  mie  ber_(5rbbeerenj 
Ttuflauf»  ^ur  muffen  l)ieju  einige_  Smiebdtfe  unb 
^ibotter  mel)r  genommen  merben^  meil  bie  v^imbeeren 
met;r  glüfftgfeit  enthalten, 

9.  öu if ten  = 7fitflauf. 

@in  balbe§  ^funb  9tei6  fod;t  man  in  SBaffer 
gar,  unb  Id^t  fold;en  auf  einem  3)urt^fd;Iag  ablaufcn» 
SDann  fod)t  man  8 ©tud  red)t  grope,  reife,  gefd}dlte 
unb  in  4 Speile  gcfdjnittene  Quitten  ab,  legt  fie  nun 
in  einen  Sopf,  giebt  9totl)mein,  Buder  unb  (5anel)l 
pinj^u,  unb  Id^t  folcbe  fo  lange  barin  fodjen,  bi6  fie 
oöüig  gar  finb,  unb  bie  S3rüpe  baran  mie  ©prup  an^ 
pdngt.  Ttlöbann  ruprt  man  10  £otp  SSutter  mit  10 
©pbottern  §u  ©cpaum,  giebt  ben  9teiö  basu,  mie  aucp 
6 ßotp  fein  geflogenen  Suder,  bie  abgeriebene  ©cpalc 
einer  Zitrone  unb  baä  j^u  ©i^aum  gefd;lagene  @imei0 
bon  6 @iern.  SJZan  prdparirt  nun  eine  iReigfud^en^ 
form,  füllt  eine  ©d)icpt,  mie  einen  Ringer  podp  oon 
ber  SRaffe,  bann  Sluitten,  bann  9Raffe  u.  f.  f»  biä 
alles  oerbraud)t  ijl,  pinein , unb  Idft  ben  Ttujlauf  in 
einer  fleinen  ©tunbe  gar  baden. 

lO.  Tfuflauf  bon  d^agebutfcn. 

SRan  nimmt  ein  palbeS'  ^funb  5§llacroncn,  bn'd)t 
fte  in  Heine  ©tüde  unb  giebt  felbige  in  1 .duarticr 
fod;cnbc  SRild;  unb  rüpvt  eS  eine  S^icvtcH©timbe  auf 
bem  Treuer.  ®ann  giebt  man  eS  in  eine  ©d>alc  unb 
riiprt  Cö  fo  lange,  b'iS  bie  9J?acroncn  bariu  ^^ergangen 
unb  C'o  cvfaltct  ifl.  9hin  rput  man  pinju  16  Siboti 
tcu,  8 ilotp  äuder,  bie  abgcricbcnc  ©d)alc  oon  einer 
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Sitrone,  6ane^)l,  unb  ben  oon  12  ©i* 

crn.  ^ 3)ann  legt  man  bie  prd^arirten  ^ögebutten, 
trte  in  ber  folgcnben  ?J?ummer  gezeigt,  in  eine  tiefe 
©d)uffel,  bann  bie  fOtaffe  baröber,  unb  Idftt  foicf^e 
eine  ©tunbe  badfen. 

JW  11.  Tiuftauf  ton  Hagebutten 
unb  2lep fein, 

Hat  man  ; 5)tarmelabc  öorrdtbig,  fo 

ijl  fülcb^ö  baä  S3eftc,  i^t  bieä'  aber  ni(^t  ber  §aU,  fo 
nimmt  man  ein  ^funb  troefene 

unb  foebt  folcbe  in  Sßein  unb  SBaffer  gar.  2!)ann 
reibt  man  fie  bur(b  einen  ©urcbfcblag,  giebt  511  bem 
5^'urcbgeriebenen  ein  I8ierteii^funb  Suefer  unb  Idpt  e§ 
fo  lange  fadben,  bi§  e§  ein  fieifer  S5rei  geworben  ijt. 
Hierauf  fädlet  man  18  @tu(f  S3oräborfer  2(epfel, 
febneibet  fie  in  ber  50?itte  burd;,  nimmt  ba6  .^erns 
bau^  beraug,  Idpt  fie  in  SBein,  etwag  SBaffer,  (Sanebl 
unb  Suefer  gar  unb  furj  cinfoeben.  S)ann  fe^t  man 
1 £luartier  SJtifdb  mit  8 ßotb  SSutter  unb  8 fiotb 
3uder  §u  Reiter,  unb  wenn  felbigeg  Fodbt,  fo  tbut 
man  82otb  feineg  SJtebl  btuju  unb  riibrt  eg  fo  lange, 
auf  bem  ^euer,  big  eg  non  ber  ßafferolle  abld^t; 
wenn  eg  bann  abgefublet  ift,  giebt  man  non  16  @iern 
bag  ©elbc,  wie  auch  bie  H^SebuttensSJtarmelabe,  bie 
norber  mit  1 ©lag  SBci^wein  flein  geriibrt  ift,  binju, 
jule'bt  bag  ju  ©ebnee  gefdjlagene  ©iwei^  non  12  ©is 
crn,  legt  bann  bie  eingefoebten  Ttepfel  in  eine  tiefe 
©d)üffel,  giebt  bie  angeriibrte  §i)?affe  barüber  unb 
badt  ben  Tlu^auf  in  einer  ©tunbe  bei  gelinbem  geuer 
ln  ber  Slortenpfanne  gar. 

JW  12.  2(uflauf  toon  2lepfcln. 

sjtocbbem  man  12  35orgborfer  Tfepfel  gefcbdlt 
imb  in  bunne  ©cbeiben  gefebnitten,  febwi^t  nian  fie 
in  ffiutter  gar  unb  reibt  fie  burd)  einen  ®urd;fd)lag. 
2)ann  fd)wibt  man  ein  ^funb  ffiu^ter,  Hart 

fie  ab,  unb  rubrt  fie  mm  fo  lange , big  fie  bief  ge^ 


aeworben  ijl.  2U§bann  fdjfagf  man  _ 12  ^ibotter 
bajit,  SucFcr  fo  i>iel,  ba§  eö  füf  genug  ijl,  aud?  cts 
iuag  ßanebl  uub  Biti^onenfdjale , unb  rübrt  e§  nod; 
einige  Seit.  Su^e^t  vnirb  bn6  @d)aum  gefc^kgene 
SBeijje  ber  ^ier  unb  bie  2(epfcl  l)injugerul)vt,  unb  in 
einer  9ieigFud;eu;  Senn  in  einer  t;alben  ©tunbe  längs 
fam  gar  gebatfen. 


J\i  13.  7(uftauf  von  71  epfcln  auf 
anbetc  71  vt. 

^in  halbes  £Uiartieri9J?i(d)  fc^t  man  mit  6 ßotb 
S5utter  unb  4 2otb  SucFer  ^u  Seuer.  2Benn  felbigeg 
fod;t;  gicbt  man  7 ßotb  feineg  3}?ebl  unter  beftanbU 
gern  9lül)ren  Id^t  eg  nodb  fo  lange  auf  bcnt 

geuer,  big  eg  ft(^  üon  ber  ßafferoüe,  ablofet,  ^giebt  cg 
bann  auf  eine  @d)uffe(,  unb  wenn  cg  abgefüblet  ift, 
tbut  man  binju  6 (^ibotter,  bie  abgeriebene  0d)ale 
einer  Sitronc,  etmag  (§anct)4  unb  rül)rt  allcg  gut  mit 
cinanber  bureb.  9Zun  fd)dlet  man  18  @tücf  ©orgbop 
fer  “JCcpfet,  fd;ncibet ' fte  in  ber  9)titte  burd)  unb 
nimmt  bag  dternbaug  beraiig.  2^ann  fod;t  man  fte 
iuSBetn,  etmag  SÖajfcr,  SucFer,  Ganebl  unb  Sitroncus 
fcbalc  b^lb  gar,  Id^t  fte  auf  einem  ^urd;fcb(age  abs 
laufen  unb  foebt  bie  unter  ben  3le|)feln-  befinblirbc 
©auce  ju  einem  bitfen  ©prup  ein.  9hin  legt  man 
bie  2(epfel  in  eine  tiefe  porcelainene  ©cbüffel,  unb 
gie^t  bie  ©auce  barübe-r.  ^llgbann  fdbldgt  man  bag 
Reifte  ber  6 gier  51t  ©ebnee,  tbut  eg  ju  ber  einges 
rubrten  50?affe,  unb  gicbt  biefe  oben  auf  bie  Qlepfcl. 
S^ann  fetjt  man  biefe  ©dn'iffel  in  bie  S^ortenpfanne, 

ilegt  in  ber  erjfen  ©tunbe  unten  fcl;r  menig  Seuer, 
bamit  ber  ?Cuflauf  geporig  aufgebe,  algbann  legt  man 
oben  auf  Seucr,  unb  in  ber  lebten  S3iertcl;  ©tunbe 
jfreuet  man  gefiojieacn  Suefer  unb  in  ©treifen  ge? 
fd;nittene  SKanbcln  baruber,  ld|?t  ibn  bnmit  bellbraun 
ij  werben,  giebt  ibn  fd;nell  jur  3:afel,  bamit  er  nid;t 
I fallt. 
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14.  '2lcpfcU7liiflauf  aufno^ 

anbei* c 2Irt. 

, S0?on  Fi)d)t  gefcf)alte,  burd^gefrfjnitfene  S5or6i 
boi'fer  2£epfel  in  2Betu,^  SBaffer,  Suefer  unb  ßane^t 
beinahe  gar.  2)ann  füllt  man  in  bie  -^olung  ber 
2lepfel,  vuo  baS  ^ernfiauö  gefeffen,  eingemachte 
’ Srnchte,  legt  fte  nun  in  eine  ©Ruffel,  unb  giept  al6s 
bann  bie  ju  ©prup  gefochte  ©auce  oon  ben  2lepfcln 
baruber.  9^un  macht  man-  üon  8 ganzen  (^iern  unb 
8 Stottern,  ber  abgeriebenen  ©chale  §meier  3itionen, 
bem  ©afte  einer  berfelben  unb  | % geriebenen  Sutfer, 
eine  55tifdhung,  giebt  üon  biefer  auf  bie  Tlepfel  unb 
Idfit  ben  Auflauf  bei  gelinbem  ^euer  eine  ©tunbe, 
jleboch  mit  weniger  §euer  oben  alg  unten,  baifen.  Sine 
SSiertels  ©tunbe  oor  bem  ^Cnrishten  legt  man  baö  ju 
©chnee  gefdhlagene  (gimei^  obiger  8 @ier  barauf,  be« 
ftreuet  e§  flarf  mit  Surfer  unb  ßanehl,  Id^t  ba§ 
©anje  h^^taun  barfen,  unb  giebt  cä  fchnell  jur 
SSafel. 

15.  Tluflauf  mit  7t ep fein  in 

£ V e m e. 

9)tan  !od)t  18  grofte  ^oräborfer  ober  Sitronen^ 
2Cepfel,  in  2 Slheil^  gefchnitten,  mit  SScin,  Surfer, 
Ganehl  unb  Sitronenfrfale  meid).  SJtan  mup  ober 
bahin  fehen,  ba^.  man  oon  ber  ©auce  2 £)bcr;Saffcn 
»oll  behalt.  S)ie  2lepfel  Id^t  inan  auf  einem  ©iebe 
oblaufen,  unb  ruhit  nun  in  bie  ©auce  3 fleine  Sof; 
fei  ooU  feineg  SJtehl,  14  2oth  geflogenen  Surfer,  eine 
^bertaffe  ooll  Svheinwein,  bie  abgcricbenc  ©chale 
einer  Sitrone,  wie  auch  ben  ©aft  baoon,  oon  10 
ern  bag  ©elbe  unb  bag  ju  ©clmce  gefchlagcne  SBeige 
berfelben.  Sftadjbem  man  eg  red)t  gut  burchgeruhrt 
hat,  legt  man  bie  Qlepfel  in  eine  baju  paffcnbe©chufi 
fei,  giebt  ben  (Sreme  barftber,  unb  lagt  ben  2luflauf 
in  einer  halben  ©tunbe  langfam  gar  baden,  v^urj 
oor  bem  2lnrid)ten  bcflreuet  man  ihn  flarl  mit  Surfer, 
bamit  er  eine  ©lace  befommt. 


Jd  16.  ^(uflauf\)on  “Jicpfeln  unb 
I ?0^anbdn. 

50?vin  t'rcnnt  ein  i)aIDeS  ^fiinb  9J?anbcht  mit 
fe>d)enfeem  Söaffer  ab;  jicbt  bie  braune  ^aut  baüon, 
jtopt  fie  mit  ^*in)ei0  recl;t  fein^  ritbrt  fie  alSbann  mit 
mit  12  ßiböttevn,  einem  b^iben^fimb  fein  geriebenen 
äucfer  unb  4 5?ötb  in  feine  SBürfetn  gefi^nittener  <Suci 
cabe  gut  biird;,  julebt  fiigt  man  nocl;  ben  @ci;nee 
ber  12  @ier  bdiju.  i^ie  2£epfel[,  mojit  man  eine 
gute  (Sorte  nimmt,  muffen  üorber'  mit  SBein,  einem 
guten  Stjeit  Sucfer,  ßanebl  -unb  Sitt^onenfdbale  red;t 
fur§  unb  bie  Sauce  barunter  ju  einem  ©elee  einge; 
fod)t  fepn.  50?an  legt  bie  3tepfel  auf  eine  Sdbujtet 
unb  giebt  ben  ©etee  baritber,  unb  roenn  fie  erhaltet 
finb,  giebt  man  ben  50?anbelcreme  barüber,  unb  batft 
ben  Auflauf  in  einer  Stunbe  bei  getinbenr 

Seuer  gar. 

JSfi  17,  'Jlcpfel  fincn  s ^lufiauf. 

S)?an  fcbmibt  | % SSuttcr,  rubrt  1 % 3)?ebt  ba^ 
,p,  gieft  nach  unb  nad;  gnbertfalb  Quartier  9tabm 
jnod;  binju,  meld)e§  auf  bem  geuer  fo  lange  gerührt 
Imirb,  bi§  eä  yon  ber  Gafferolle  ablaft.  £)ann  fe^t 
Iman  eg  ab,  unb  menn  eg  etmag  erhaltet  ifi,  reibt  man 
■ibie  Scbaate  öon  8 2(epfctfmen  unb  2 Bitronen  auf 
ISinfer  ab  unb  fügt  folcbeg,  nebfi  bem  Safte  berfetben, 
■unb  yon  24  Giern  bag  ©elbe,  unb  jule^t  bag  gcs 
l'cbtagene  Gimetf  aud;  baju.  2>iefer  2(ujlauf  mirb  in 
inner  9teigfud;en  = gorm,  mit  ^utterteig  auggelegt, 
Vn  einer  Stunbe  bei  tangfamcm  geuer  gar  ge; 
I mcfen. 

1 Itnmci-funcj.  50tar.  rollt  einen  ffitatterteig , tute  bei 
ben  hafteten  angegeben,  einen  SDtefferrucfen  oid! 
auö,  legt  baoon  einen  ffiobcn  unb  SJanb  in  eine 
mit SSuttcr  bu6geftridt)ene  9teiefug)cn#gorm  unb  fü4t 
bie  9)iciffe  batauf. 
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JW  18.  Auflauf  \)on  Ttcpfclfinc» 
auf  anbere  Tlrt. 

S)?a»T  fe^e  ein  l;albe§  Ouavtier  9RUd)  mit  8 8otb 
S5uttcr  aufö  ^euer,  unb  menn  biefeö  ju  foc^en  ans 
fangt,  Jo  gicbt  man  8 Sotb  beö  feinjlen  SOtebB  bin; 
ein,  rubrt  e§  [o  lange  auf  bem  §euer,  biä  e§  oon 
bem  Äeffcl  abla|t,  bann  reibt  man  auf  6 ßotb  Sucfcr 
2 fdbone  3£e^fel;:nen  ab.  S^lacbbem  baS  abgebrannte 
SOtebl  erhaltet  i|t,  gicbt  man  10  ßibotter,  ben  gejtofes 
nen,  auf  ben  3Cepfelfmen  abgcricbenen  Sucher  unb 
au^  ben  @aft  berfelben  binju,  rubrt  allea  einige 
Seit  gut  mit  einanber  burd;,  unb  tbut  jule^t  ba§  ju 
(Sdbnee  gefcblagene  @imei^  üon  8 @iern  noch  binju. 
SJtan  giebt  bie  9)Zajfe  in  eine  tiefe  ©cbüffel  unb  badt 
ben  2fuflauf  bei  gelinbem  geuer  in  einer  ©tunbe  gar. 

19.  s Tluf  lauf. 

SSon  2 fleinen  SBei^broben,  bag  ©tüd  ju  4 pf., 
fdbneibet  man  bie  JRinbe  ab  unb  meidet  bie  Ärumc 
in  SBeifmein  ein.  Sftadbbem  fie  einige  Seit  barin  ges 
legen,  brüdt  man  fte  wieber  aug,  uiib  rubrt  alöbann, 
6 Sotb  fel)>^  frifcbe  S5utter  rtiit  8@ibottern  ju©d;aum, 
giebt  nodb  b>nju  bie  abgeriebene  ©cbale  Don  2 Si; 
tronen,  roie  aud)  ben  ©aft  berfelben,  12  Sotb  Sudcr 
unb  etmaä  ßanebl,  unb  rubrt  nun  alle§  gut  burcb. 
Sule^t  fbmmt  ba§  ju  ©cbnee  gefd)lagene  ßimeig  üon^ 
6 ®iern  biuju.  50tan  giebt  bie  SJZaffe  in  eine  tiefe 
©cbulfel  unb  lapt  ben  7luflauf  in  einer  hieinen 
©tunbe  langfam  gar  baden. 

20.  Tluflauf  \)on  lfcl)en. 

9}?an  rubre  16  ^ibotter  mit  3 ßbffel  boll  feinen 
50?eblä' recht  fein,  unb  gebe  nach  unb  nach  1 £Luars 
hier  fupe  ?Otilcb  biuju,  mcld)cä  fo  lange  auf  bem  ^cuet 
gerubrt  werben  mup,  biä  c§  ein  fleifcr  ®rci  ifi. 
3^ann  giebt  man  bie  SKaffe  auf  eine  ©cbüffcl,  bap 
fte  erhalte,  flopt  nun  8 £otb  füfje  unb  4 l'otb  bittere 
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9)(anbeln  mit  Simeif  gan;^  fein,  unb  tbut  fte 
fll^ibann  mit  einem  t;a(ben  ^fimbe  gejto^enen  3u(fer, 
worauf  eine  .Bitrone  abgerieben,  unb  etmaä  ßanebt 
gu  bem  ®rei.  S)ann  fdbdlet  man  50  ©tuet  red^t 
reife  Bmetfcben , fernt  fte  au6  unb  rubrt  fte  mit  bem 
^ ©d)nec  gefc^lagenen  ®imet0  non  16  @iern  ju  ber, 
^affe.  SiJtan  batft  ben  Ttuflauf  in  einer  tiefen 
@d)üffet  ober  baju  gel^origen  'gorm  in  einer  @tunbe 
bei  getinbem  Reiter  gar. 

‘M.  7(uflauf  \)on  SB  ein  trauben. 

SOtan  neunte  3 ©emmel,  fc^neibe  bie  9?inbe  ba; 
üon,  unb  meid)e  bie  Krumen  in  1 Quartier  fupen, 
beijt  gemachten  S>tabm  ein.  Sßenn  fie  bann  geborig 
erweicht  unb  Talt  geworben  ftnb,  fo  rubrt  man  fie 
gan§  Hein  unb  giem  bann  bie  abgeriebene  0cbate  won 
einer  Sitrone  wie  audb  ben  0aft  baoon,  etwa6  ge; 
flogenen  ßanebl,  12  Sotb  gefiogenen  Buefer,  8 Botb 
gefdbmol§ene  frifege  S3utter,  oon  18  ^iern  bie  £)ot; 
tern  unb  oon  9 baä  ju  (Schnee  gefd)lagenc  ©iweig 
hinju.  £)ann  ^Peft  man  oon  2 % recht  reif  ge; 
worbener  Sßeintrauben  bie  ^8m‘m  ab,  wdfeht  fie 
unb  lagt  fie  auf  einem  ©iebe  recht  gut  wieber  ab; 
laufen,  unb  legt  man  bauon  unten  in  bie  @chüf; 
fei  2 .^anb  ooll,  giebt  aläbann  oon  ber  angerührten 
ÜJtaffe  barüber , bann  wieber  SBeintrauben  u.  f.  f., 
unb  lagt  ben  Tluflauf  bei  gelinbem  Steuer  in  ber 
Stortenpfanne  in  einer  (Stunbe  gar  batfen.  9)?an 
giebt  gleich  unten  unb  oben  geuer. 

Tfuflauf  H)on  SO^an'ocln. 

@in  halbem  ^funb  SSutter  wirb  gu  (Schaum  gc; 
rührt,  bann  12  Sibotter  unb  8 Sott)  fein  gefchnittene 
SOtanbeln  bagu  gegeben  unb  nod;  12  Sotl)  3u(J(!»'/ 
worauf  bie  (Schale  einer  Bitrone  abgerieben,  gulcht 
hingugefügt.  9)?an  baeft  ben  Tlugauf  in  einer  a*Jei§; 
futhen;gorm  langfam  gar. 
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JW  23.  2(uf(auf  \)on  .^ajlanten. 

9)?an  rojlet  in  einet  eifernen  Pfanne,  worin  eine 
fleine  .^anb  ooll  ©alj  gegeben , ein  f)aibeg  ^funb 
ÄafJanien  gar,  jiebt  bie  ©cbale  baoon  ab,  unb  flogt 
fo(d)e  in  einem  9Jtörfer  redjt  fein.  3)ann  jiebt  man 
non  6 2otb  fugen  50?anbeln  bie  ©dbale  ab,  flogt  fic 
ebenfatfg  recht  fein  unb  giebt  fte  ju  ben  Äaflanien. 
5Jlun  nimmt  man  6 Sotf)  mit  8 ©ibottern  ju  <3dE)aum 
gerührter  S3utter,  bie  auf  einem  Sicrteti^funb  3u(fer 
abgeriebene  ©chale  einer  Sitrone , etwas  geflogenen 
ßanehf  unb  jule^t  baS  ju  (Sdhöum  gefdhlagene 
weig  non  5 Siern , unb  rührt  aUeS  jufammen  gut 
burd;.  50^an  bacft  biefen  3tuflauf  in  einer  halben 
@tunbe,  auf  einer  tiefen  ©dhüffef,  bei  mdgigem 
Reiter  gar. 

JW  24.  2(uflauf  toon  S^ocolabe. 

50lan  fchdle  unb  flöge  12  ßoth  SJlanbetn  ganj 
fein,  rühre.  alSbann  12  ßoth  S5utter  mit  6 ©ibottern 
511  ©dhaum.  £>ann  thut  man  bie  fein  gcgogenen 
SOlanbefn,  4 ganje  @ier,  12  ßoth  Sucfer,  6 l^oth  feine 
SßanilIe;(5hocoiabe  unb  jule^t  baS  ju  ©chnee  gefchlaj 
gene  @iweig  non  6 (liern  hinju.  5)lan  giebt  bie 
'SJlaffe  auf  eine  tiefe  ©Rüffel  unb  lagt  ben  Ttugauf 
bei  gelinbem  geuer  in  einer  huiben@tunbe  gar  bacfen. 

25.  2fuftauf  Don  .Kartoffeln. 

9)?an  reibt  1 4t  SlageS  oorher  abgefochter  Äari 
toffeln,  fügt  hinju  14  (Sibottcr,  8 göth  Sucfer,  6 
fioth  füge  9}lanbe(n,  worunter  12  @nuf  bittere, 
rührt  folchcS  eine  .h^ilbe  ©tunbe  unb  giebt  noch  hüi^u 
etwas  ßanehl  unb  abgeriebene  Sitronenfchale.  Su 
einer  9ieiSfuchen  s gorm  bacft  man  ben  2tugauf  in 
einer  fleinen  ©tunbe  gar.  9Kan  fann  eine  SBeins 
©auce  baju  geben. 
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JW  96.  5)t  c ^ l f p e i f e. 

5D?an  fe^t  ein  Sluartier  50?ildf)  mit  | 4i  S5utter 
aufe  ?ieuer.  Söenn  biefeö  fod)t  rütjrt  mnn  l % 
pinein  nnb  idft  e§  unter  befldnbigem  3lupren 
fo  lange  barauf,  biä  eS  fiep  öon  ber  Gafferolle  ab: 
lüfet.  9^un  Id^t  man  eö  erFalten,  unb  giebt  noep 
pinju  baS  (SJelbe  non  15  ®iern,  bie  abgeriebenc 
@d)ale  einer  Sitrone,  ein  SSiertels^funb  SudPer,  etma§ 
ßanepl,  6 i^otp  fein  gefto^ene  fu0e  SJtonbeJn  unb 
julept  ben  ©cpnec  ber  15  @ier.  SJtan  füllt  bie 

y)?a|Te  in  eine  mopl  jubereitete  9lei§fudpen  s^orm, 
fept  fold^e  in  eine  SSortenpfanne  unb  legt  barunter 
eine  palbe  <Stunbe  gelinbeä  ^euer.  Sn  ber  smeiten 
palben  ©tunbe  legt  man  auep  oben  auf  ^euer.  SJtan 
feruirt  biefe  SJlcplfpeifc  mit  einer  Frdftigen  Söeinfauce. 

97.  59ieplfpcife  Pon  braunem  ©090. 

9tad)bem  man  12  öotp  braunen  ©ago  geporig 
blancpirt  pat,  giebt  man  eine  SSouteille  Siötpmein 
1 unb  etwaö  SBaffer  barauf  unb  Idgt  ipn  bei  gelinbem 
: geuer  gar  unb  fietf  fod;en.  ^ann  rüprt  man  6 
I ßotp  Sutter  mit  8 ßibottern  ju  ©dpaum , giebt 
felbigeS  ju  bem  fleif  ge!od)ten  ©ago,  nebjf  12  ßotp 
I SudPer,  ber  abgeriebenen  ©dpale  einer  Bitrone,  mie 
I aud;  ben  ©aft  barton,  ctma§  ßanepl , 4 fein  gefloi 
I fiene  Steifen  unb  piept  fi'igt  man  ben  ©dpnee  non 
*8  eiern  pinp.  ^an  füllt  bie  SDtaffe  in  eine  9?eigj 
) fucpen;gorm  unb  Id^t  foldpe  eine  palbe  ©tunbe  badPen. 

98.  5}?cljlfpei  fc  V)on  ©rteö. 

5)?an  fept  2 Cluartier  9)?{{cp  nuf’6  Steuer  unb 
! menn  felbige  fodpt,  fo  rüprt  man  16  liotp  ©rieö, 
16  ßotp  Sutter  unb  16  Sotp  BudPer  pinein  unb 
I ld0t  biefeö  fo  lange  auf  bem  §euer , bi§  eg  non  ber 
. eafferolle  abldgt.  SBenn  eg  erfaltet  ift,  fo  giebt  man 
J nod)  pinp  20  ©ibotter,  12  2otp  fein  geffopene  fü^e 
) SKanbeln,  bie  abgeriebene  ©cpale  einer  Bitrone,  etmag 
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6anef)I,  tü^rt  gut  burc^  unb  fügt  bcn 

@d)nee  beg  gefd)tngenen  ©iroeigcö  öon  16  @iern  bas 
^u.  ^ SJtan  bacFt  bie  (Spetfe  in  einer  Heinen  ©tunbe 
in  einer  8teigfud;ensSürm  gar» 

29.  CD?e|)l fpcifc  mit  €i;ocolabe. 

9)?an  fd)neibet  t>on  4 ©emmetn,  (1-J  Ht),  bie 
Siinbe  ab , unb  lueicbt  bie  Krumen  in  i Quartier 
S?abm  ober  9)ti(df).  2)ann'’  fd}mi(jt  man  12  ßotb 

®uttcr  unbvrübvt  felbige  red)t  gut  mit  bem  S5robe 
burcb,  gicbt  aBbann  lü  (Eigelb,  l Sotb  bittere  unb 
6 gotb  fü§e,  fein  gefio^ene  9Jtanbc(n,  8 ßotb  i^ucfer, 

8 ßotb  feine  ßbocolabe  unb  juie^t  ba§  oon  8 @iern  • 
p ©cbaum  gefd;(agene  ©imeift  binju.  9}?an  bacft 
bie  3Jtaffe  in  ber  Sftei§fud;ensgorm  in  1 ©tunbe  gar.  . 

JSß  30. 

.^ieju  nimmt  man  ein  Stiertet  s ^funb  9}?ebl, 
ein  5Siertcts^funbS5utter,  ein  bnl^>e§  £luarticr  SDtilcb/ 

4 ganje  6ier  unb  4 S)otter,  ein  fBiertel  s^funb  ges 
jtopenen  Suder,  bie  abgeriebene  ©ebate  einer  Sitrone 
unb  etma§  geflogenen  Ganebt,  rübrt  biefcö  gut  mit 
einanber  burdb,  febt  e§  auf’3  Steuer  unb  la§t  e§  ,uns  ■ 
ter  bejldnbigem  Stübren  fo  lange  barauf,  bi§  e§  non 
ber  ßafferoUe  abldf^t.  . SBenn  eä  geborig  alwfüblt 
ifl,  giebt  man  nodb  6 ©ibotter  unb  ^juiebt  ben©cbnee 
oon  ben  6 @iern  binju.  2)ann  fd;dlet  man  30©ü'iif  j 
gute  Swetfdben,  nimmt  bie  Äerne  bevauö  unb  rübrt  i 
fie  abobann  unter  bie  9}?affe.  9tun  flreicbt  unb  bes  . 
jtreuet  man  eine  Oieiöhtcbens^orm  geborig  auö,- füllt  j 
fold;e  hinein  nnb  badt  biefelbe  in  einer  ©tunbe  gar,  ) 
5Dtan  fann  aud)  ffatt  ber  ämetfeben  5Borgborfer  3(cs  . 
plel  nebmen,  fie  werben  aber  erft  in  SButter  gefebwibt. 

31.  931el;tfp  eife  mit  ^metfqben.  , 

58on  S ©cmmeln  nimmt  man  bie  »Krumen,  J 
fd>ncibet  fie  in  ©dieiben,  febt  a(6bann  ein  bnlbcö  ’ ' 
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SUtartier  mit  12  2ot^  SSutter  51t  ^cuer,  unb 
r n)cnn  felbige  ^od)t,  gief^t  man  fte  über  bic  eemmcl; 
I tbut  bann  ein  ba(be§  ^^funb  Suefer,  bie  abgcricbenc 
I ©cbalc  einer  Sitrone  unb  etmaä  gefrorenen  (Äanebl 
f binju,  febt  biefeg  bann  mieber  aufg  geuer,  unb  Idüt 
& e§  unter  befrdnbigem  Umrübren  fo  lange  barauf,  bi^ 
= eg  non  ber  ßafferoUe  dbldrt.  2Damit  ficb  biefeg 
!,  abh'iblt,  giebt  man  eg  in  ein  anbereg.  ®efdr, 
I rübrt  algbann  14  ©ibotter  unb  §ulebt  ben  0d;aum 
K non  14  ®iern  binju.  , äulebt  ^bbvt  man  30  gcj 
ä fd;d(te  unb  auggefernte  Smetfd;en  ba^u.  ©iebt 
ii  alleg  in  eine  gut  auggeftreuete  Oveigfudjen  ryorm, 
unb  Idft  eg  in  einer  JXorten^fanne  langfam  in  einer 
©tunbe  gar  bacFen. 

JS^  32.  0nglifd)c  ^cl;lfpeife  mit 
^irfdjcn. 

?D?an  nimmt  8 gan^e  ®ier  unb  bag  ©elbe  non 
I 8 (Sicrn,.fd)Idgt  fo(d)e  auf,  giebt  baju  12  2otb  ge; 
! fd)mol5ene  S5utrer,  etwag  geitofenen  ßanebl  unb  bie 
; abgeriebene  ©d;ale  einer  Zitrone,,  rübrt  biefeg  gut 
. burd),.  nimmt  bann  ein  beilbeg  ^fimb  93tebl,  "ein 
ib<iibeg  ^^funb  fein  geborenen  Suder,  rübrt  beibeg 
: mit  einem  £luartier  SJtiüb  nad;  unb  nad;  an,  unb 
! giebt  biefeg  bann  ju  ber  erfen  OJtaffe.  9tun  fe^t 
I man  aüeg  unter  fletem  Umrübren  aufg  ^euer,  mor; 

: auf  eg  fo  lange  bleibt,  big  cg  non  berßaffcroüe  lagt, 
unb  tbut  eg  algbann  in  eiji  anbereg  ©efdf.  9tad); 
bem  eg  bdrin  abgeFüblt  ifl,  rüi)rt  man  cg  mit  12  ®i; 

I bottern  augeinanber,  tbut  nun  Flein  gefebnittene 
: <Succabe  unb  bag  non  12  ®iern  ju  ^rd}aum  gefcbla; 
genc  ßiroeib  Inngu.  2lug  2 ^l,'frifd)en  v^irfd;cn  mer; 
ben  bie  Steine  genommen,  unb  mit  3uder,  Bitro; 
ncnfd}ale  unb  danebl  p §cuei:  gefegt,  nad)bcm  fie 
meid;  finb,  legt  man  fie  in  einen  !0urd;fcblag  unb 
laf5t  fie  ablccrcn.  2!)ic  Äirfd)cn  roerben  bann  unter 
bie  obige  5Dtaffe  gegeben,  unb  tbut  man  bagSanje  in 
' eine  wobt  auggc|tridKnc  3^cigfiid;en;Sorm,  unb  bneft 
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bie  ©peife  in  einer  21ortenpfanne  in  einer  ©timbe 
langfam  gar. 

33,  9)?e^lfpcife  mit  ?(epfeln. 

' SD'Jan  füd;t  non  lO  ©tücf  großen  9ieinette  s “Kci 
pfeln  mit  SBein , Sucfer,  ßanebi  unb  3itronenfcba(e 
ein  red^t  fteifeg  2Ccpfelmu6.  Sann  ritbrt  man  12  j 
ßoti)  ^Butter  mit  12  Eigelb  ju  ©d;)aum  unb  fügt  ‘ 
nod)  ba^^u  bie  geriebenen  Ärumcn  non  ü ©emmel, 
ba§  ©tü(f  5U  4 Pf.  (If  %).  9lun  tbut  man  baä  | 
2tepfelmug  nebft  ber  auf  Buder  abgericbenen  ©cpale  j 
einer  Bitrone,  etmaä  ßanebi,  8 ßotb  Bud’cr,  unb  ju;  ' 
le^t  ben  ©c^nee  non  8 ©iern  binju.  Sann  giebt  | 
man  in  eine  gut  jubereitete  9?ei§fucben;^orm  einen  | 
guten  Singer  bod)  non  biefer  50taffe,  ftreuet  nun  in  j 
B’ucfcr  eingemachte  .^irf(f)en  barüber,  bann  mieber  ; 
9)taffe  u.  f.  f.  biö  ba0  bie  angefüUt  ifi,  jebocb  i 
muf  oben  auf  non  ber  ?0Zajfe  fommen.  9Jtan  bacft 
bie  ©peife  in  1 ©tunbe  gar.  ' 

JW  34.  9}^e^lfpcife  Don  J^agcbutten.  , 

5)?an  focbt  SIage§  junor  1 4i  Hagebutten  recpt 
meicb,  febc  ßber  ba()in,  baft  nicht  ju  niel  SlüffigeS 
barauf  bleibt,  unb  reibe  jie  bann  burcb  einen  Surcpi  ^ 
fcblag.  2BiU  man  nun  bie  SJZeblfpcife  nerfertigen,  fo  ' 
gebe  man  binju  3 geriebene  ©cmmel,  bao  ©tücf  ju  J 
4 Pf.,  10  öotb  S5utter  mit  12  Eigelb  ju  ©cbaum  j 
gerührt,  bie  abgeriebene  ©cpale  einer  Bitrone,  etma§  j 
’danehl,  12  ßoth  Bucfer,  unb  julci^t  ben  ©djnee  ber  ; 
12  ©ier.  5Dtan  bacft  bie  ^OZaife  in  ber  9lei§fud;eni 
Snrm  in  einer  ©tunbe  gar.  , , . ■ 

35.  g)?f^Ifpcifc  Don  ^fepfctfincn.  | 

93on  einer  Bitrone  unb  oon  5 großen  7(epfelfinen  i 
fchneibet  man  bie  ©d>rlc  in  ©trcifcn,  tod)t  fte  mit  ■ 
Buder  unb  ßanehl  meid)  unb  bid  ein , fo  bajj  ber  ; 
Buder  mie  ©prup  baran  hiififlt.  Sen  ©aft  oon  ' 
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I einer  Zitrone  brucft  man  nod;  ^inju,  2?ann  r51!et 
I man  2 in  @dj)eiben  gefd^nittene  Semmel  gelblid), 

[ legt  fte  fdbi^tmeife  mit  bem  in  Scheiben  gefdbnittenen 
! innern  S£l)eil  ber  Tlepfelfinen  ^ üon  benen  bie  roei^e 
' ^aut  abgewogen  i)^,  in  eine  gut  h^^P^tirte  0fiei§fui 
I ihenform  unb  füllt  folgenben  ®u§  barauf.  6 Sotb 
i S5utter  werben  mit  8 gibottern  ju  Schaum  gerührt, 
f bann  tl)ut  man  hi^^jw  ^ 2oth  fcineS  9)?ehl,  ein  S$ier; 

I tet;£luartier  bicfen  fügen  Stahm,  8 ßoth  feinen  3uder, 
j worauf  bag  (Selbe  einer  Bitcone  abgerieben  ijl,  auch 
[;  etwag  gejtogenen  (5anel)l  unb  jule^t  bag  ju  Schnee 
! gefchlagene  §iweig  oon  4 ^*iern»  Diefeg  fe^t  man 
nun  aufg  geuer,  rührt  eg  ju  einem  birfen  (5reme, 
unb  ift  eg  erfaltet,  fo  giebt  man  noch  3 ©ibotter 
hinju.  ^Diefen  ®ug  füllt  man  auf  bie  in  ber  9lcig: 
fu^en  ig^orm  beftnbliche  SJtaffe  unb  bacft  fte  bei 
mdgigem  geuer  in  einer  Stunbe  gar. 

JVi  36.  9)?el)l[peife  mit  gitronen. 

9)tan  fehe  1 £luartier  5}?ildh  mit  8 2oth  SButter, 
12  ßoth  Buder  unb  4 ©ibottern  ^u  geuer,  rührt  bie; 

I feg  aber  immerwdhrenb , bamit  bie  dier  nicht  gerin; 

nen.  ^ann  giebt  man  10  iJoth  Spel5;9}tehl  bap, 

I weicheg  noch  fo  lange  gerührt  wirb,  big  eg  oon  ber 
ßafferolle  abldgt.  5Ötan  fe^t  eg  nun  oom  §euer. 

1 SBenn  eg  abgefühlt  ifl,  tl)ut  man  nocl)  hin5u  8 di; 
botter,  einen  guten  Slheil  geflogenen  Ganehl,  wie  aud) 
bie  abgeriebene  Schale  oon  2 fel)r  reifen  Bitronen 
unb  suleht  ben  Schnee  oon  8 ®ieru.  £)ann  fchdlet 
man  oon  beiben  abgeriebenen  Bitronen  bag  SBeige 
rein  ab,  fo,  bag  nur' ber  Saft  bleibt,  fchneibet  folchc 
in  bünne  Scheiben  unb  nimmt  bie  Äerne  heraug. 
Slachbem  bie  0tcigfud)enform  gehörig  jubereftet  ijt* 
giebt  man  oon  ber  SJtaffe  einen  guten  gingerbicF  hin; 
ein,  legt  bann  oon  ben  Bttroncnfd)ciben  barauf,  be; 
ffreuet  folche  jlarf  mit  fein  gejlogcnem  Biicfer,  bann 
füllt  man  wieber  9)?affe  auf  unb  fo  fort,  big  bag  bie 
§orm  gefüllt  i|t.  9)tan  lagt  biefe  Speife  bei  geliit; 
bem  geuer  in  einer  flcinen  Stunbe  in  ber  Slortetu 


184 


Pfanne  gav  ß^adPeii.  9}?rtn  mu^  ?fd)t  Ijnbcn,  ba§  fie  | 
oben  eine  fdbonc  braune  ^ujie  befommf,  weit  man  i 
beim  3inrid;ten  ein  @(a§  Go^nac  unb  3ncfer  barüber  i 
geben  muf. 

^37.  S9^el;lfpcifc  \3on  Siciö.  I 

9)?an  focbt  ein  b^ibeS  Quartier  SKild;  auf,  giebt 
8 gotb  fein  geflogenen  3leiS,  8 Soti;  ®utter,  8 l^otl) 
Sud  er,  3 ganje  ßicr  unb  3 Eigelb  baju,  unb  lägt  feibigeö 
fo  lange  auf  bem  Steuer,  big  eg  oon  bem  Äcffel  ab* 
lagt.  SÖcnn  eg  erfaltet  ifl,  giebt  man  ginju  8 ^is 
botter,  4 ßotl)  bittere  50?acronen,  2 ßotl;  fein  gea 
fcgnittene  ©uccabe,  etwag  Ganegl  unb  jule^t  ben 
©cgnee  bcr  8 @icr.  Wlan  badt  bicfc  @^)eife  in  einer  > 
Sleigfucgenform  in  einer  ©tunbe  gar, 

38.  ^cl;lfpcifc  Pon  SieiösiDic^l 
mit  V c b f e n. 

©in  ■ S3iertels?)funb  Sleigmegl  wirb  in  einem 
Quartier  9)lilcl)  ganj  jleif  ge!od)t.  Dann  bricgt  man 
t)on  50  ©tud  Ärebfen  bie  (Sd^manje  aug,  fcgneibet 
ffe  burd),  oerfertigt  non  ben  abgebrocgcnen  ©egalen 
obngefagr  ein  Sßicrtel;  9?funb  iEöutter,  mie  ©eite  6 ■ 
.TW  18.  angegeben.  5lun  giebt  man  ju  bcr  ätrebgs  ' 
butter  8 ©ibotter,  6 Sotg  Suder,  unb  etmag  ?!}?ugi 
catenblutgc.  ^Olifcgt  nun  ben  dieiö  baruntcr,  mic  . 
aud;  bie  Ärebgfcbmdnjc  unb  gule^t  ben  gcfd}lagcncn 
©egnee  ber  8 ©ier.  Dann  legt  man  einen  ©tanb 
non  ^Blätterteig  auf  eine  ©cguffcl,  füllt  bie  SHaffe 
ginein  unb  lagt  fte  in  einer  guten  galben  ©tunbe 
gar  baden. 

JW  39,  ©gai'lot  Pon  7fcpfcl. 

9)?an  fd)dle.  einen  Sgcil  5Borgborfcr  '7fepfcl, 
negme  tag  ..ferngaug.  gcraug,  unb  fd;ncibc  fic  in  6 
ober  8 3:bci(e.  tÜlan  lagt  nun  ctmag  fri|cge  ungc^ 
faljenc  iöuttcr  in  einer  Cafferollc  fd)mc(^^en,  tlnit 
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3 nun  lf)inju  bie  2(epfcl  ncbj!  2 3 SBeiftuetn, 

je  nacbbem  man  üiel  ober  mem'g  ^cpfel  I)at,  Bncf’ev*  ' 

1 nach  ©efdjmacf,  6anel)I,  bie  abgenebene  @cl)ale  einer 
I Bitrone,  mie  auch  ben  0aft  baöon,  4 ßotb  ßovins 
tben,  8 ßotb  Seofinen,  meld[)e  aber  üorber  einigemalc 

4 aufge!o^t  fepn  muffen,  weil  fie  fouft  nicljt  mit  ben 
3te:pfeln'  gar  merben,  unb  td^t  aUeö  ^ugeberft  beinal^e 

& meid)  merben.  3)ann  rollet  man  SBeigbrobfebeiben 
i ^)ellbraun,  vangirt  feibige  in  einer  breiten  ©d)üffe(, 
r unb  giebt  man  '4  bi§  6 ganje  @ier,  einige  ©lag 
L Sßeifimcin,  einen  guten  Slfeil  Buder  unb  (5ancl)l  jUs 
I fammen.  2)iefeg  mifd)t  man  gut  burd)einanber 
unb  begießt  bie  auf  ber  0d)fiffel  beftnblid^en  SBei^s 
brobfd)eiben  bamit.  5)?an  Idfit  fie  eine  9}?inute 
barin  liegen  unb  menbet  fie  bann  um,  morin  fie  eben 
' fo  lange  liegen  bleiben,  bod)  barf  bag  Ärufrige  nid)t 
r.  oon  bem  Strobe  abgel)en.  5Clgbann  belegt  man  bie 
I flarb  mit  guter  ^Butter  auggeflrid^ene  3?eigfucl)en; 

I gönn  mit  bem  gcrofleten  IBrobe,  bann  giebt  man 
I uon  ben  2(epfeln  bavauf,  bann  mieber  ®rob  u,  f.  f. 

I'  Sft  baS  Slüffige  oon  ben  ©iern  unb  SBein  nid)t  alleg 
in  bag  S5rob  gezogen,'  fo  gebe  man  eg  barüber,  mie 
and)  bie  etma  jurficPgcbliebene  ©auce  ber  2tepfel. 
a)tan  feljt  bie  §orm  in  eine  Sorten^)fanne  unb  giebt 
unten  unb  oben  menig  Reiter,  baeft  fold)eg  in  einer 
' kleinen  (Stunbe  gar  unb  l^ellbraun,  unb  bes 

I flreuet  biefeg  S3admerf  beim  3fnric^ten  mit  Buder 
. unb  6anel)l» 

JW  40»  S^autot  \3on  Tfcpfeln  auf 
anbete  21  vf. 

?iJ?an  fod)t  ein  fleifeg  2Cepfelmug  öon  ©orgbors 
I fer,  ?)epin;  ober  J)teincttei?(epfeln  mit  Buder,  (banel)l, 

I bland)irten  ßürint()en,  etmag  SÖein  unb  Bitronen^ 

: fcbale.  3bann  macl)t  man  einen  ßreme  oon  8 ©ibot; 

I tern,  4 ^otl)  frifd)er  S3utter,  ber  abgcricbcncn  ©cbalc 
' t?on  einer  halben  Bifeone,  ben  @aft  einer  gan;cn 
unb  4 üotl)  Buder  meld)eg  auf  bem  geuer  abgerubrt 
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tt>trb.  Sfi  bic§  gefcbef)n , fo  werben  ©cbeiben  uon 
SBeipbrob  gerofJet.  'Dann  beftreidbt  man  eine  9iei§; 
fuebenform  mit  S3utter,  unb  bejtreuet  fte  mit  3wie; 
baefgfrumen,  legt  eine  ©ebiebt  gerojteteä  S5rob  barin, 
mebt  barauf  ßreme,  bann  2lepfet  unb  fo  fort,  bi6 
®rob,  ßreme  unb  ^epfcl  oerbraudbt  ftnb.  5(ucb  b^it 
man  2 Sotb  fein  gcbacfte§  Stinbermarf  in  S3creitj 
febaft,  wooon  man  auf  jebe  ©ebiebt  etwaä  giebt. 
£)ben  wirb  eg  ftarf  mit  äuefer  unb  ßanebl  be|treuet, 
bann  in  ber  Sortenpfanne  bei  gelinbem  geuer  in 
einer  b<^iben  ©tunbe  gar  unb  hellbraun  gebaefen. 
S5eim  3lnridbten  beftreuet  man  biefeg  ©ebdcf  mit  3i= 
troncn  = 3utfer  unb  giebt  einige  2:offel  ooU  äognac 
baruber. 

41.  SH  eiö  f ^uc^cn. 

1 % gut  abgebrübeter  9?eig  wirb  in  2 Dluartier  . 
SHifd)  langfam  gar,  unb  redbt  jleif,  aber  nicht  mufig 
gefoebt.  Sann  rührt  man  ein  SSierteU^funb  ®utter 
mit  12  ©ibottern  ©ebaum,  giebt  biitju  bie  abge* 
riebene  ©cb«le  fon  einer  Sitrone,  etwag  ßanebl,  6 
Cotb  fein  gejlopene  SKanbetn,  16  Sotb  Surfer,  ben 
abgefüblten  Sieig  unb  jule^t  ben  ©^nee  ber  12  &'er.  i 
5fHan  Id^t  ihn  in  einer  gut  auggejlrid;enen  0?eigfud)enj  ; 
form  bei  gelinbem  Reiter  anbertbalb  ©tunben  baefem  i 
•I>ie5u  gehört  eine  ©d;aums©auce  (©iel;e  XII.  19. 

JV?  42.  SHeiöfud^cn  mit  7fepfeln*  ^ 

SH'an  nimmt  1 IHuartier  SOtildb,  focht  fte  unb 
giebt  biuein  ein  ijalbeg  ?)funb  gut  abgebrübeten  9ieig, 
Id^t  felbigcn  barin  gar  unb  flcif,  aber  nicht  muftg, 
foeben.  ' Sann  tl)ut  man  4 8otb  gute  frifrfe  ffiutfer  ; 
binju,  womit  er  nod;  etwag  fod)en  mufj,  nimmt  ibn  ^ 
bann  iwm  Reiter  unb  Idjjt  ihn  crtaltcn.  Sann  giebt  , ; 
man  non  10  ßiern  bie  Sottern,  4 Üotb  Surfer,  etwa» 
Gancbl,  bie  abgeriebenc  ©cbale  einer  Sitronc,  wie 
auch  12  Ü:otb  auggeferntcr  9ioftnen  biusu.  9?un 
fcbdlet  man  12  ©türf  gro^c  S3orgborfer  ?fcpfel,  fd^nei^ 
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I bet  fie  in  8 Streite,  fc^n>i^et  fte  in  S5utter,  ßucfci* 
i unb  6anet)t  gar,  aber  md)t  ju  mürbe,  giebt  fte  nebft 
i bem  ju  ©c^nee  gefd)tagenen  @imei^  ber  10  @ier  511 
■ bem  üieia  unb  bacft  ben  9let§!ucben  in  einer  guten 
1 ©tunbe  gar.  50?an  fann  oud)  ju  biefem  .^uc^en  4 
iS'Ot^  ©uccabe  ncbmen. 

43.  Dlct5fucl^enmit.^irfcf)en. 

wirb  eben  fo  angerul^rt,  wie  ber  obige.  3)ie  Äirfdjen 
^werben  au§gefernt  unb  mit  Sucfcr  unb  ßancbt  ein* 
jgefod^t,  unb  beim  SSatfen  wirb  eben  fo  oerfabren, 
wie  bei  bem  oorbergebenben  befebrieben.  _ SBer  eS 
gut  ft’nbet,  fann  auch  ju  bem  9vei6fud;en  eine  ^b|t* 
ober  ©dbauni;©auce  geben. 

I 44.  © i*u  I e 5 ^urf)cn. 

j ©in  b«ibe§  ^funb  gefebrotener  ©ru^e  wirb  mit 
l^wei  Sluartier  9)tücb  unb  4 ßotb  SSutter  gar  unb 
(recht  jleif  gefolgt.  SBenn  biefe  9)?affc  erfaltet  ifi, 
i rubrt  man  6 ©ibotter,  6 &otb  auf  einer  Zitrone  ab* 
i geriebenen  unb  geflogenen  .Buefer,  wie  auch  etwa§ 
i geflogenen  ©anebl  unb  julebt  baä  ju  ©ebnee  ge* 
tfcblagene  ©iweig  ber  6 ©icr  binju.  ^ie  5Ülaffe  füllt 
rman  tn  eine  gut  jubercitete  0lei6fud[;ens5orm  unb 
‘baeft  folcbe  in  2 ©tunben  gar. 

J\/ä  45.  9leiö  s Q5ignetö. 

9}?an  foebt  ^ % 9vei^  in  SÖaffcr  beinahe  weict), 
jgiebt  bann  i Cluartier  9Jlilcb,  Buefer  unb  1 ©tangc 
Rßancbl  bajit,  lagt  il)n  bamit  ganj  bief,  fo  bag  man 
■ibn  faum  mehr  rübren  fann,  eintod)en.  S'atnn  fnetet 
iman  noch  binju  ein  58iertel;^funb  mit  2 ©fern  fein 
r geflogene  füge  SJlanbeln  unb  ein  •5Biertel::^'(funb  gc; 
«jlogenen  Burfer,  worauf  bic  ©d)ale  einer  Bitrone  abi 
«igerieben  ifl.  SÖenn  bie  SJlaffe  nun  falt  unb  fieif 
I genug  ifl,  fo  febneibet  man,  fingerbiefe  ©d)cibcn 
>baoon,  wenbet  fte  in  gcfcblagencm  ©i  um,  belegt  fte 
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mit  SmiebacfSs  Ärumen,  bncft  fte  in  beider  95uftet 
unb  bcjtreuct  iic  hoeb  b<?i^  niit  geftopenem  3ucfcr  itnb 
Gancbl. 

J\1  46.  9t c i ^ ig n ct § ouf  anbere  TIrt'. 

5Jtan  fc^t  ein  b^^ibcy  ?)funb  in  b^ipc”^  SSnffer 
nbgcbrgnntcn  9iei§  mit  1 Öuarticr  9)tilcb,  4 2otb 
S5utter  ju  ^citcr^  Uifjt  bcnfelbcn  recht  bicF  einfodhen, 
jjeboeb  barf  er  nicht  mnftg  werben.  S^adhbem  er  ge? 
hörig  crfaltet  i|T,  rubrt  man  von  4 ®iern  ba§  ^etbe, 
etwas  abgeriebene  Sitronenfdhat'e  unb  ßanehl  binju. 
?0?ad)t  atsbann  banon  ficinc  gricanbellen , in  ber 
©rbfie  eines  @ic§,  aber  nur  einen  ??inger  bief,  wen;' 
bet  fte  in  gefchfagenem  ^i  unb  ®rob;Ärumen  um,’ 
iinb  giebt  bann  einen  guten  2beit  frifcher  ungefat^c;  i 
ner  Butter  in  eine  (sicrfuchenpfannc,  Idpt  fte  nur  fo  ^ 
eben  benbraun  werben,  (egt  bte  SSignetS  bt'tein  unb  , 
bacFt  fte  bei  febr  geltitbem  Reiter  auf  beiben  Seiten  * 
febön  braun.  Sann  (egt  man  fte  auf  ßof^b^pier,  ' 
bamit  bie  gettigfeit  hinein  jtehc.  93?an  giebt  eine  ^ 
StothwcimSauce  habet.  j 

® JS/2  47»  (SricS  s Signets. 

5J?it  biefen  S3ignetS  »erfahrt  man  auf  biefeibc- 
!2Crt,  wie  bei  ben  3iety;SignctS  befd;rieben. 

48«  Tfcpfel  * ?25ignct§. 

5!}tan  nimmt  hi^Sn  ^rin^;  ober  hoch  fonfi  einc^. 
gute  Sorte  großer  faurer  2£epfel,  fchd(ct  feibige  unb 
febneibet  »on  ben  gatuen  ■ 2Ccpfc(n  runbe  fingerbiefe, 
Sd)eiben,  nimnrt  baS  lernbaitS  hemuS,  unb' beftrcuct 
fte  mit  Surfer  unb  6aneh(/  momit  man  fic  eintgc 
«Siinuten  (leben  idjjt.  Sann  rührt  män  »on  einem,. 
5yierte(;!i'funbe  ?9lch(/  6 g'ibottcrn;  ein  S3icrtci;nuar; 
fier  5DiiId;  ober  ^ranjweiii  einen  STetg,  wie  ,V-i  entern 
jleifcn  (i-ierl'udten  an,  giebt  bann  eiwaS  geriebene  Sn- 
ironcnfchaic,  gcjloüenen  (Sanehl  imb  •(  Soth  gcriebe;. 
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ncn  3u^n-  unb  baS  ju  ed;aum  gefd^lagene  SSeigc 
bcr  6 @iev  fdit  bann  dne  Pfanne  mit  frifcber 

inißcfaljener  ®uttei*  ober  @d)ma(j  aufä  geuer,  la0t 
fte  fod;eab  bci§  werben,,  taud)t  nun  bte  ‘^(epfe(fd)et; 
ben  in  ben  Scii^,  legt  fte  in  bie  t}ci^  gemachte  ffiuts 
ter  unb  fa0t  fte  auf  beiben  ©eiten  ^eUbraun  baefen. 
5^an  bejireuet  fte  bann  mit  wnb  (5anet)l. 

! JSfß  ^9.  $)ieiö  mit  Slofincn. 

: 9lad)bem  ber  8?ei6  gewafeben  -unb  abgebrannt  i|l, 

fe^t  mau  if)n  mit  ()a(b  3iinbfIeifcb;S3ouiüon  unb 
SSaffer,  wie  aud;  einen  iioffel  ooll  9linbfleifcb=  Sett, 
wcicbcfi  non  ber  S5ouiUon  gefüllt  ijl,  ju  ^euer  unb 
taf’t  ibu  bt^tü  gar  foeben.  S)ann  giebt  man  nid)t  ju 
beitig,  gut  gcwafcbcnc  Siofincn,  ein  ©tücf  ganjen  (Sancbl 
iunb  3itroncnfd)aIe,  wetd)e6  man  beibeä  beim  ^tnriebs 
iten  wieber  beraub  nimmt,  binju.  2(ucb  ftebt  man 
:nad),  ob  bcr  3iei§  fett  genug  ijl,  fonjt  mu^  man 
nod/2tbfüUefctt  oon  Svinbfleifcb  binjugeben,  unb  ta0t 
ibn  bann  oollig  mit  ben  ^vofinen  meid;  foeben.  5)?an 
lrid)tct  ibn  nun  an  unb  befireuet  ibn  ftar^  mit  ge^ 
illopenem  3ud'er  unb  Sanebü 

JSfi  50.  eiß  mit  7fepf el n. 

3)cr  JKeiä  wirb  mit  fattem  23affer  abgemafeben, 
'.mit  foebenbem  SBaffer  einigemale  abgebrannt,  bann 
mit  einem  guten  ©tüd  frifd)er  Butter  unb  foebens 
bem  SÖaffer  mieber  aufö  §euer  gefegt,  unb  wenn  er 
halb  gar  ifi,  fo  giebt  man  oerlefene  unb  abgewafebene 
Öiofinen  baju,  unb  lapt  ibu  obUig  bamit  gar  fodien. 
9^un  fodjt  man  üon  einer  guten  ©orte  ?Ccpfet,  3udef 
unb  ßanebl  einen  fieifen  3£cpfclbrei,  rübrt  fokbeg  ju 
bem  9veig,  fd;mecft  nach  ©atj,  richtet  ibn  bann  an 
unb  beftreuet  ibn  mit  gefiopenem  SucFer  unb  ßanebf. 

JSß  öl.  Sieißbrei. 

9)?an  febt-  2 Quartier  9)dtcb  auf:3  ^euer  unb 
wenn  felbige  tod^t,  giebt  man  1 % in  faltem  SBaffer 


i 
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rtbgen)afd)cncn  itnb  mcbrcrcmalc  in  fodbenbem  SBafj 
fer  abgebrannrcn  Slc{§  l)tncin  unb  lagt  ign  auf  gei 
linbem  gcuer  rcd)t  langfam  anbertbalb  ©tunben 
focben.  2)üd)  ritbi^e  man  ign  nidbt  ju  off  um,  bas 
mit  er  ganj  bleibe  unb  nicht  anbrenne,  ©obatb  er 
gar  ift,  rührt  man  ihn  mit  einigen  (^ibottern  ab, 
ftreuet  etma6  @alj  l)inju,  richtet  ihn  an  unb  giebt  ■ 
braune  S5utter,  geflogenen  Surfer  unbdanehl  baruber. 

JS^  52.  glam  vi  toon  ÜictS. 

£??an  focht  einen  9ici§brei,  mic  JW  51.  befchriei 
ben,  bodh  redht  fleif  unb  furj  ein,  unb  oermengt  ba; 
mit  geflogenen  Surfer,  danehl  unb  bie  abgeriebene  ; 
©chale  einer  Sitrone.  _^9lun  fpült  man  hi^su  gehörige  i 
formen,  ober  Saffenfohpchen  mit  falfer  9)?ildh  au§  i 
unb  füllt  bie  5Haffe  hinein,  unb  menn  fie  erfaltet  ifl,  ! 
flül))t  man  fie  um  unb  feroirt  fie  mit  einer  SBeinfaue.  | 

53.  2(i*ni  c 9li  f tec.  ; 


Su  einem  halben  Sluartier  5)lildh  fdhlagt  man 
6 ganje  (gier,  fchneibet  bann  3 ©emmel  in  ©cheis 
ben  unb  legt  felbige  in  bie  ?!)lildh,  loenbet  fie  aud) 
einigemale  barin  um,  unb  loenn  man  fie  gehörig  oon 
ber  9)lil(^  burdhi^ogen  finbet,  fo  mad;t  man  ein  gute§ 
©türf  frifd^er  ©uttcr  in  ber  Pfanne  hellbraun,  legt 
bie  eingemeid;ten  ©emmel  baju,  unb  giegt  bie  fich 
noch  barunter  bcfinbliche  ©auce  baruber.  50?an  Idgt 
fie  auf  beiben  ©eiten  hellbraun  barfen,  beflreuet  fie 
noch  marin  mit  geflogenem  Surfer,,  ßanehl  unb  abge; 
riebener  Sitronenfchale.  2fuch  fann  man  etmaö  »^ims 
beer;  ober  Sohuuni§beer;@elee  barauf  legen,  ©ic 
müffen  warm  gegeffen  werben,  falt  finb  fie  jähe. 
2luch  fann  man  hieju  groge  Swiebärfe  nehmen,  nur 
mug  jebe  .^älfte  nochmals  burchgetheilt  werben,  fonfl 
werben  fie  ju  birf. 


i 


i 


54.  (Scbacfcnc  3it>icbdcfc. 


1 


«^ieju  nimmt  man  bie  ^berrinbe  oon  gut  aci 
barfenen  Swiebärfen,  legt  fie  auf  eine  tiefe  ©(hüflel 


I 
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imt)  gic^t  fo  üielc  warme  5)?ücl)  barauf,  ba0  fie  ba? 
lint  bebecft  finb.  9J?an  ad;te  aber  barauf,  bag  fte 
hiebt  auäeinanber  weichen,  ginbet  man  fte  nun  gcs 
borig  erweid)t,  'fo  bröeft  man  fte  mit  ber  .^anb  aug, 
fo  ba^-  fie  bie  gorm  ber  äwiebaefe  behalten.  3f)onn 
’e^t  man  in  einer  ?)fanne  frifc^e  ungefaijiene  SSutter 
^u  geuer  unb  la^t  felbige  recht  h^i§  werben,  (egt  bie 
BwiebMe  hinein,  begießt  fte  mit  ber^hci0^n  S3uttcr, 
ireuet  al^bann  Suefer  unb  (5ane()(  baruber,  (egt  einen 
0e^c(  mit  .^oh(en  barauf  unb  (dft  fie  eine  S?ierte(= 
iStunbe  geiinbe  badfen.  S'tun  rid)tet  man  fie  an 
jtnb  giebt  eine  9?othwein;@auce  barum,  hoch  fo  ba0 
ie  3«>ifhdcfe  ni^t  überher  na0  werben. 

55.  © d)  nee  5 5)^ i Ich. 

5}can  Focht  1 Sluartier  fi't§en  3tahm  auf,  unb 
dft  ihn  cr!a(ten,  a(§bann  fch(dgt  man  oon  16  @icrn 
a§  SBeifte  ju  einem  (ofen  (Schaum,  oermifcht  beiis 
|c(ben  mit  6 £oth  geflogenen  Suefer,  ber  oorher 
’uf  einer  3itrone  abgerieben  iff  , mit  3 2offe(  ooU 
OrangenbiuthejSSaffer,  einer  ^rife  Sa(§,  unb  rührt 
;U(ebt  ben  ge!od;ten  9tahm  bap.  9Jian  fe^t  bie 
Jti(^  alöbann  in  ein  hohc6  §innerne§  ®efdg,  ba§  ' 
inen  :0ecFe(  (>at,  unb  biefc§  in  einen  f^opf  tnit  fochenbem 
ßaffer,  unb  (dft  - e§  fo  (ange  fod;en,  bi§  e§  ganj 
eif  ift.  9tur  ad;te  man  barauf,  baf  bag  Sfßajfer 
‘idht  in  bie  9Jti(ch  fod;t.  Sßenn  biefe  Schnee  i 9}?i(clh 
l|:fa(tet  iff,  fdcht  man  fie  mit  einem  fdbernen  ßoffel 
luä,  (egt  fie  a(öbann  in  eine  Sd)üffe(,  ffreuet  3udfer 
Inb  (Saneh(  baruber,  unb  füdt  bie,  Seite  32  befchriej 
jme,  ®ier;9}?i(ch  barauf. 

56.  Siel* milch  mit  einem  S5crg, 

f 5}fan  quirlt  10  gan^e  Sjer  mit  einem  lluarticr 

iti(dh  unb  bem  Safte  einer  halben  Sitrone  gut  burch 
nanber,  fe^t  eö  aiäbann  aufö  geuer  unb  (d^t  e§ 
(ange  fochen,  biö  e6  Fdfet.  ?tun  gießt  man  e§ 
ifttf  ein  Sieb  unb  laßt  eö  fo  (ange  ablaufen,  biö  bie 

\ 

\ 


l^urfirf^eblicbene  9}?afTc  gan^  tro(fen  ifb,  reibt  ft’e  bann 
burd)  einen  feinen  S)uvcbfcbiag  in  bie  DJiitte  einer 
Slerrine,  bamit  eS  einen  Serg  hübet,  beftreuet  ibn- 
bic?  mit  gcjtüfenem  Suefer  unb  ßanebl,  giegt  bie, 
©eite  32  befebriebene  ©ier;9}iilcb  barum,  unb  richtet 
bie  ©peife  an.' 

M 57.  ©cbacfcnc 

9)?an  flü^t  eine  Stange  SSanille  mit  etma§  SudFer 
ganj  fein,  binbet  fte  bann  in  ein  feinet  ßdppcben, 
unb  foebt  fte  in  etmaä  SKücb  au6.  S)iefe  gie^t  man  ■ 
;^u  1 Quartier  fitzen  0iabm,  ftopt  aBbann  12  2otb  ' 
Suefer  ganj  fein,  fd^ägt  nun  6 gan^e  @ier  unb  6 ' 
S»otter  'burdbeinanber,  giebt  baju  ben  Suefer  unb  ben  | 
fu§en  0iabm,  unb  füllet  biefe  SD^affe  in  eine  pomU  ' 
iainene  §orm.  0iun  giept  man  in  eine  Stortenpfannc 
füd)enbeS  SBaffer,  fe|t  bie  §orm  hinein,  legt  unten 
unb  oben  ^euer,  unb  Id^t  bie  SDiileb  in  einer  SJierj ' 
tel;<Stunbe  gar  badfen. 

58.  9)lücbfpeifc  mit  leichten 
SD?  el)i=^lümpen. 

*1 

SDian  fe|t  in  einer  gut  oer;^innten  (5afferolle,  ein  | 
balbeä  Quartier  50Zilcb  auf§  ^euer,  unb  menn  fic  | 
fod)t,  fo  rübrt  man  fo  oief  ^el;l  bmein,  bag  e^  • 
ganj  fteif  mirb,  audb  ein  S3iertel;^funb  frifdbe  ®ut?  : 
ter,  unb  arbeitet  e§  fo  lange  auf  bem  geuer  bureb,  ; 
bi§  e§  oon  ber  Gafferolle  abld0t.  2)ann  giebt  man,. 
cS  in  eine  ©dbale  unb  Idfit  e§  unter  beftdnbigem  , 
Stübren  etma§,  abfüblen,  tbut  nun  12  Gibotter,  mie  ’ 
audb  eine  gute  0)rife  SD?u6catenblütbe,  ©alj  unb  ju? 
le^t  ba§  ju  ©ebnee  gefcblagene  Gimeig  oon  9 Giern 
baju.  SDtan  fe^t  hierauf  1 Siuartier  5Ö?ilcb  mit  einem 
©tücf  frifdjer  ^Butter  auf^  geuer,  unb  menn  fie 
fo^t,  fo  ftiebt  man  mit  einem  jebcämal  nag  gemacb? 
ten  fioffel  bie  klumpe  in  bie  fod;enbe  SJiild;,  legt  , 
einen  S)ecfel  mit  Äoblcn  oben  auf,  unb  menn  bic 
klumpe  in  bie  ^obe  gediegen  finb,  fo  nimmt  man 
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itben  :0ccfel  lieber  t>erunter,  unb  la^t  bic  klumpe  bei 
igelinbem  ^euev  in  einer  SSiertei  s ©tunbe  gar  foeben, 
jgiebt  fie  fd)nell  gu  Slifcb/  weit  fie  fonf!  teiebt  b^^^t 
gerben,  unb  rübvt  jule^t  bie  9)?il(b  mit  einigen  (5ia 

[bottern  ab. 

I 

I JSß  59.  Oiu  bellt  ju  Per  fertig  CR. 

3)?an  fcbl^gt  in  l 4t  9)?ebl  8 ^ibottcr  unb  4 
gpffel  rott  bicFen  fiifen  Siabm,  fnetet  baöon  einen 
lrecl)t  fejlen  S!ctg,  tbeitet  ibn  alsbann  in  4 S^b^lf/ 
unb  rollt  jeben  Sbeil  fo  bunn  wie  moglicb,  ba§  er 
gan§  burebfiebtig  wirb,  au§.  liefen  bünn  au^geroUs 
ten  Sleig  mon  eine  b<tlbe  ©tunbe  rubig  liegen, 
bamit  er  etwaö  abtrbtfne,  rollt  ibn  bann  fefl  auf, 
unb  febneibet  mit  einem  febarfen  5)te(Ter  re^t  feine 
0Zubeln  baopn.  ^ 

j 

jJW  60.  SHubeln  mit  ^^armefatts^afe. 

: 5)tan  verfertige  von  beit  in  J\ß  59.  befcbricbenen 

jUteige,  9tubetn,  jiebe  fie  gehörig  au6einanbcr  unb  laffe 
ifie  mit  1 Cluarticr  guter  SSouillon  unb  einem  ©tuef 
ifrifeber  S3utter  in  einer  SSierteli©tunbc  gar  unb  jteif, 
(aber  nicht  muftg  fodben.  9)tan  giebt  auch  eine  gute 
^rife  50tu§catenblütbe  unb  eine  .^anb  voll  geriebenen 
^armefansÄdfe  baju,  unb  wenn  bie  0?ubdn  bamit 
burdbgefoebt  finb,  fo  füllt  man  fte  auf  bie  ©cbuffel, 
worauf  fie  ju  SSifebe  gegeben  werben  follen,  legt  Heine 
©tuefe  von  frifeber  au^gewafebener  SSutter  barauf, 
iftreuet  eine  f leine  .^anb  voll  geriebener  ©emmel  unb 
leine  gute  ^anb  voll  geriebenen  ^armefons Ädfe  bars 
!uber,  febt  bie  ©dbuffel  in  eine  SSortenpfanne,  legt 
leinen  ^ecfel  mit  Äoblen  barauf,  unb  Id^t  fie  f^dn 
i hellbraun  werben.  5D?an  fervirt  fie  bann  gleidb^arm 
;pr  SSafcl. 

JW  61.  0ampf  s 9lubeln. 

I Wlan  giebt  1 4l  bcö  feinjfen  SJ?ebB  in  eine 
|©cbalc  unb  jlellt  e§  warm.  Tllöbam^  gie|it  man  in 
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ein  SSiertelslüuartier  fu^er  lauwarmer  SKilc^,  ein  I)a(; 
bc§  ^funb  gefd^moljener  S5utter,  quirlt  2 ganjc  unb 
3 qelbe  @ibotter  gut  burd),  giebt  felbigc  nebft  3 8otb 
geflogenen  Bucfer  unb  eitr  SSierteUtJfunb  gut  gereinig; 
ter  unb  abgetrodneter  6orintl)en  ba^u.  Sann  ma(it 
man  einen  Seig  non  bem  !Weble  unb  ben  eben  be; 
nannten  ©acben,  fugt  nod^  einen  guten  2fnricbte;S6fs 
fei  noll  ®ejl  ober  ^efen  legt  ben  Seig  auf  ein 

S5acfbrett  unb  formirt  baoon  fleine  runbe  ffirobcljen, 
wie  ein  2!aubenei  grop.  2lBbann  nimmt  man  eine 
gut  nerjinnte  dafferolle,  bie  man  norl;er  etwas  warnt 
gemacht  hat,  fe^t  bie  Slubeln  hinein,  legt  heifje  ^fch^ 
unter  bie  ßafferoUe  unb  auch  auf  ben  Sedel  ber 
ßafferoUe,  unb  lafl  bie  S^iubeln  aufgehen,  9lun  giefit 
man  fo  oiele  lauwarme  9)Zilch  barauf,  bap  fiV  jur 
^dlfte  barin  bebedt  liegen,  legt  jwifchen  jebe  ber 
Sam^jfnubeln  ein  fleineS  ©tücf  frifcher  auSgewafchener 
SSutter,  giebt  unten  unb  oben  S^uer,  unb  Idpt  fte 
in  einer  halben  ©tunbe  gar  werben.  Unten  mu^ 
weniger  ^euer  fei;n,  als  oben,  bamit  fie  nid^t  oerj 
brennen,  auch  barf  man  ben  Secfel  nicht  511  oft  ah 
nehmen,  bamit  bie  Slubeln  nidEjt  wieber  fallen.  Sie 
©auce  mup  beinahe  ganj  in  bie  Steubeln  eingejogen 
fepn.  S5eim  3(nrichten  flreuet  man  äuefer  unbt^anehl 
baruber.  50?an  feroirt  fie'  bann  fogleich  warm  jur 
Safel,  weil  fie  fonfl  leicht  wieber  fallen  unb  baburch 
oon  ihrem  ©efehmaef  verlieren. 

62.  9}?acaconi  mit  ^ormefanfdfe. 

5)lacaroni  finb  fingerbreite  Slubeln,  bie  man 
in  !9laterialsC^anblungcn  faufen  fann.  > ©olltc  man 
fie  iebod)  an  einigen  Srten  nicht  erhalten  fonnen,  fo 
bann  inan  fie  nad)  M 59.  oerfertigen.  Sann  nimmt 
man  1 % biefer  breiten  9(ubeln,  bie  einen  ginger 
lang  fenn  muffen,  fod)t  fetbige  inSouillon  gar,  adnet 
aber  barauf,  ba^  fie  nicht  mufig  werben.  9lun  reibt 
man  12  Sotl)  '^'armefanfdfe,  flreuet  baoon  etwas  in 
eine  tiefe  ©dn'tfT^l  unb  (egt  eine  ©chiebte  ^liacayom 
ober  breite  Shibeln  unb  bann  fleine  ©tuefe  fri)d)er 
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guter  Splitter  barauf,  bann  wieber  Ädfe,  Sflubetn  unb 
i fteine  @turfe  SButter  u.  f.  f.  2tud)  muf  man  gmifci()cn 
I jebe  <Sdf)ic^te  ein  !^etn  wenig  50?u6catenblutt)e  jtreuen, 

' £)bcn  auf  muf  Ädfc  unb  ffiutter  fommen.  2)ann 
I giept  man  eine  ^uÜfeUe  uoU  flarfer  fetter  SBouilton 
baruber,  fe^t  bie  ©ebuffet  in  eine  Slorten))fanne, 
worunter  man  nur  gtubenbe2ffcbe,  oben  auf  aber  glüa 
benbe  Noblen  legt,  bamit  fte  fd)6n  gelbbraun  werben. 

I SOtan  giebt  fte  bann  warm  §ur  2^afel. 

:l>ie  ?0?acaroni  muffen  erf!  blancbirt  werben  unb 
i über  einen  ^urcbfcblag  ablaufen.  £)ann  legt  man 
©cbinfenfd)eiben  unb  ein  guteö  @tucf  SSutter  in  eine 
GajTeroUe,  bie50tacaroni  mit  ^armefan  iÄdfe  oermifebt 

unb  giept  ein  guteS  lüuartier  ^ouillon  barauf. 
ÜJtan  Idfit  fte  in  1 — Ij  ©tunbe  bei  gelinbem  §euer 
gar  werben  unb  berfdbrt  bann  wie  oben  angejeigt. 

63  ©nglifcbcf^teiju 
^tlcbfuppcn. 

SOtan  fe^t  J £luartier  SJtildb  mit  6 Cotb  frifdber 
S3utter  unb  <4  £otl)  SudPer  m geuer  unb  wenn  fte 
foebt,  giebt  man  unter  beflanbigem  Saubren  8 2otb 
5D?ebl  bi^ij«/  n»b  lagt  e6  fo  lange  auf  bem  $feuer, 
bi§  e6  oon  ber  GafferoHc  abldgt.  3!?ann  fuHt  man  e§ 
auf  eine  ©cbuffel  unb  tbut  nadb  unb  nadb  oon  8 ®i; 
ern  baä  ©elbc,  wie  auch  bie  abgericbene  ©cbale  einer 
Sjtrone  unb  etwaö  geflogenen  ßanebl  binj^u.  Sulcht 
fugt  man  baö  jii  ©cbaiim  gcfcblagene  SBeige  ber  8 
(^ier  no(^  baju.  9tun  giebt  man  bie  SKaffe  auf 
eine  ©d)uffel  unb  baePt  fie  in  ber  S^ortenpfanne  gar. 
S3efiveuet  biefe  mit  SuePev  unb  (Janebl  unb  feroirt 
fte  ju  warmer  50ti(cbfuppe. 

64.  SKotljc 

5)?an  fe|t  ein  böi^’c^  ^.uartier  auög’pregten 
bannisbecr?  unb  ein  SSicrtelsCluartter  4>intbeers©aft 
auf’6  geucr,  giebt  3uc!er  nadb  ©efebmadP  unb  ct.oaö 
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:J)rtnn  ru^rt’  man  baj^u  ein  SSiertelj 
^funb  in  ©affer  eingemeid^teä  9?et6mel()i/  iinb  la^t 
eä  fo  lange  fod)en,  b-iS  e§  ganj  jfeif  i{l.  9>?un  füllt 
man  bie  50?affe  in  eine  5Kelonen;^orm,  laft  fie  barin 
erfalten  unb  fiülpt  fte  um.  ©ie  mivb  mit  fügem 
0Jal)m  ober  2Bein  mit  3nc!er  gegeffen.  Sft  ber  @aft, 
morin  ba§  Sleigmeljl  eingerübrt  mirb,  mit  Bmfer  ein; 
gefodbt,  fo  brandet  man  menig  ober  gar  feinen  beim 
Äod)en  baju  ju  geben.  2(udb  fann  man  auf  jeben 
^all  geflogenen  3uder  beim  SJorlegen  baju  anbieten. 

65.  ^iev  ju  fod[)cn. 

9lad^bem  man  bie  ^ier  in  ©aljroaffer  abge; 
«jafd[)en,  legt  man  biefelben  in  fod^enbeö  Sßaffer  unb 
iü^t  fte  barin  4 fUlinuten  fod)en.  @inb  bie  ^ier  je; 
bod^  f^l)r  frifd;,  fo  la^t  man  fte  eine  50?inute  langer 
fod^en.  fann  man  fte  gleid^  mit  faltem  SBajter 

;u  geuer  fe^en,  unb  fo  klb  fte  anfangen  ju  foeben, 
[inb  fie  gar. 

/ 

J\i  66.  Sßerlornc  €icv. 

5!Kan  febt  in  einem  breiten  Sopfe,  SBaffer  mit 
mit  etmaä  @alj  unb  @fftg  auf’6  Seuer,  unb  menn 
felbigeä  foebt',  fcblagf  man  nad;  unb  nad)  fo  oiele 
@ier  aB  ^erfonen  finb^  binein,  meld;e6  man  auf 
folgenbe  Zvt  macht : SBenn  bag  6i  in  bem  foebenben 
SBaffer  ft'cb  befinbet,  fo  fiebt  man  bal)in , baf  e§  fd) 
ui(^t  anlege,  unb  in  ber  9J?itte  beg  Sopfg  bleibe, 
unb  laft  eg  fo  lange  in  bem  fodxnben  SBalJer,  big 
ber  Dotter,  meld^er  meicb  bleiben  muf,  mit  bem 
SBeifeit  ft'cb  überjiebt,  bann  bebt  man  eg  bebntfam 
in  ein  ©efebirr  mit  faltem  SBafer,  unb  eben  fo 
»erfahrt  man  mit  ben  übrigen  ß-iern.  ©ollen  felbige 
angerid)tet  merben,  fo  pu^t  man  fie  fauber  ab.  9)?an 
fann  eine  ©auerampfer;  ober  ©arbellen;©aucc  bar; 
über  geben,  ober  aud;  fie  in  SSouilloii;  ober  SBaffer;» 
fuppen  gebrautben. 
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JW  67.  mireinci*  0auce. 

9J?an  f’ocl)t  bie  ^ier  4 biä  5 5K(nuten,  bodf)  fo, 
ba^  fte  nicht  ganj  wcid;,  aber  and)  nicht  h«rt  ftnb, 
lo^t  fte  in  bei-  Schale  erfalten,  fchneibet  fte  bann  mit 
einem  fchatfen  SJ^effer  ber  gdnge  nach  bitrp  unb  flicht 
bie  halben  ^ier  mit  einem  filbefnen  ßoffel  h^vauö. 
^?an  giebt  eine  SarbellenjSaucc  babei. 

J\i  68.  ^ier  mit  3micbeins 

Sauce. 

3}?au  focht  6 @ier  ganj  h^^tt,  unb  nad;bcm  fe 
ab^efd^dlet,  lagt  man  fte  erfalten  unb  fchneibet  fte  in  ■ 
Sd;eiben.  ^ann  fdjdlet.man  2 mittelmd^ii^e  3wie; 
beln,  fchneibet  fie  ebenfalls  in  Scheiben  unb  fd)'.oi^t 
fte  in  6 Sotl;  Butter  mit  2 SJZefferfpihen  üoU  ^JOtehl 
gar.  9lun  giebt  man  eine  £)bertaffe  ooll  guter  ®ouili 
Ion,  Salj,  S)tugcatenbluthe,  and;  etma6  5)feffci'/  ti>ie 
cixvi)  bie  in  Scheiben  gefdhnittenen  @ier  hii^P/ 
alles  noch  einmal  mit  emanber  auffochen  ifnb  rid>tet 
fie  dn.  ■ 

69.  ©ebacfenc  Sicr  mit 

j ^ 9}tan  f^ldgt  oon  18  ßiern  baS  Sßeifie  ju  einem 
Ifteifen  Schnee  unb  oermeng^.bann  bie  fleingeriebenen 
tiSotter  mit  8 2oth  ^nfer,  morauf  man  bie  Sdhale 
uon  2 Sitronen  abgerieben  hot.  9tachbem  man  nun 
baS  SBeife  mit  bem  ÖJelben  gut  burd)geruhrt  hat,  fo 
giebt  man  eS  auf  eine  Schuffel  unb  bacft  eS  in  einem 
^fen  ober  in  berSTortenpfanne  in  einer  SSierteWStunbe 
langfam  gar.  9)?an  mu^  eS  aber  fchnell  anrichten, 
fonjr  fdllt  eS  mieber. 

70.  ©efulttc  Sier. 

j ^5Ütait  feht  fo  eielc  frifd;e  gier,  als  man  glaubt 
ubenothiget  ju  fepU/  mit  SBaffer  aufS  ^euer  unb  Idßt 
l'fic  hart  fodhen,  fchdlet  fte  bann  ab  unb  fchneibet  fie 
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in  ber  ßdngc  nac^  burd^.  (Belbe  nimmt  man 

berau6,  reibt  c§  mit  einem  (^anjen  6'i  unb  einem 
(^ibotter,  ein  mcnig  gefdjmoijener  ®utter,  etmaS 
äutfer  unb  ßanebt  gut  burcb,  giebt  noch  binju  etmaS 
meid)  gefönte  ßorintben,  unb  füllt  nun  baä  ^art  ges 
foc^te  SBei^e  ber  @icr  mit  biefer  ?0taffe  an,  jtreicbt 
fte  mit  einem  fOteffer  glatt  unb  badt  fte  in  ungej 
faljener  S3utter,  bie  man  t)orl)cr  hellbraun  merben 
lüpt,  braun.  SÖ?an  garnirt  entmeber  ©pinat  bamit 
ober  giebt  eine  9Jabm5©auce  babei. 

JVI  71.  ©efulltc  ©lei*  auf  anbere  Tlrf. 

5)?an  fd)dlet  6 bnrt  gefocf)te  ©ier,  fd)neibet  fie 
ber  Sdnge  nacl()  burd),  nimmt  baä  @elbe  beraub  unb 
rübrt  e§  ganj  fein.  £)ann  febneibet  man  2 fleinc 
Smiebetn  in  fleine  SBürfeln,  febmibt  felbige  in  ©uts 
ter  ggr,  aber  nicht  braun,  giebt  folcbe  ^u  bem  flcin* 
gerührten  ©igelb,  mie  au^  bie  .l^dlftc  eineg  fein  gci 
jto^enen  Smiebadg,  2 ßoffel  ooU  biden  fügen  S?abm, 
©alj,  Pfeffer  unb  etmag  5Kugcatenblütbe.  ^tllcg 
reibt  man  gut  bur<^  unb  füllt  eg  in  bag  auggebbltc 
©imeig.  2)iefeg  legt  man  bann  auf  einen  tiefen  Sei; 
ler,  giebt  etmag  gefcbmoljene  SSutter  barüber,  mie 
auch  ton  einer  bnlben  Sitrone  ben  ©aft  unb  betreuet 
fie  mit  3miebadgfrumen.  SRun  febt  ntan  einen  35edet 
mit  Äoblen  barauf  unb  lagt  fte  beilbraun  baden. 
9Äan  giebt  eine  Äa^)pern;©auce  baju. 

JVf  72.  ©piegel5©icr. 

?9tan  febt  nid)t  ju  wenig  S3utter  in  einer  Pfanne 
aufg  §euer.  S)ann  fcbldgt  man  eine  beliebige  2fn; 
^abl  ©ier  hinein,  boeb  mug  man  ficb  in  ^ebt  nehmen, 
bag  fie  beim  .^incinfd)lagen  nicht  entsmei  geben  unb 
red)t  egal  in  bie  Pfanne  fommen,  bamit  bag  ©elbe 
gerabe'in  bie  5}?itte  beg  SBeigen  femmt.  2Benn  bag 
3Beige  beg@ieg  fteif  i|f,  fo  finb  fie  gut.  9?un  nimmt 
man  fie  beinng  unb  febneibet  fie  umher  etmag  ab, 
fo  bag  fie  runb  werben,  unb  ftreuet  auf  jebeg  ^i  ctj 
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roaS  *^)feffer.  3u  ber  in  ber, Pfanne  befinblicben  braui 
nen  ®uttcr  giebt  man  etmag  SSeincfftg,  Idft  fte^eins 
mal  bamit  buvd)focben  unb  gie^t  fte  bann  baruben 
9}?an  fann  auch  einige  @d;eiben  @|?ecf  mit  in  bie 
SÖutter  geben. 

73.^  91  ul; VC i. 

3u  12  @iern  nimmt  man  4 ßoffel  v>oIl  5}?ilcb, 
fcbldgt  fold)e§  gut  mit  einanbev  burd)  un^  giebt  e*maö 
©al5,  9)Zu§catennup  unb  febmarjen  Pfeffer  binsii. 
^ann  fe^t  man  eine  GaiTerolle  (in  bev  Pfanne  mirb 
cg  ‘leid;t  ju  b^trt)  mit  ö ßötb  ^Butter  auf’g  ^-euer 
unb  Idft  fie  red;t  bei^  merben,  tbut  bie  6icr  biuein, 
unb  Id^t  fte  ftd)  etmag  anfe^en.  9?un  jiebt  man 
mit  einem  b^ljcrnen  Sbffel  üon  allen  ©fiten  red^t  , 
fejt  auf  ben  ®oben  ber  ßafferoUe,  fo  ba^  eg  gvo^e 
©turfe  merben.  50?an  mu^  aber  recht  üorftebtig  ba; 
mit  fepn,  ba0  eg  nicht  ju  b^rt  wirb,  fonfl  febmeeft 
eg  fcbledbt. 

JW  74.  .$Kul)vei  auf  anbeve  71  vt. 

3u  6 (Jiern  nimmt  man  6 gbffel  t)oU  50?ilcb, 

1 ßoffel  üoll  50?ebl,  fd)ldgt  fold;eg  gut  bureb,  unb 
giebt  ©alj  unb  Pfeffer  §u.  ^ann  febneibet  man  ein 
guteg  ©tücf  ©peef  in  fleine  SBurfeln,  bratet  fte  in 
einer  GafferoEe  aug,  giebt  bie  Sier  binju,  Id^t  eg 
ftdb  auf  gelinbem  g'euer  anfeben  unb  jiebt  algbann 
mit  einem  bdliernen  ßopl  üon  allen  ©eiten  red)t 
fefl  auf  ben  ffioben  ber  Gafferolle,  bamit  eg  gar,  aber 
nicht  b<^vt  merbe.  fÜtan  fann  auch  im  ©ommer 
etmag  oon  bem  grünen  ©cbnittlaudb  hinein  febneiben. 

JSß  75.  9lül)vci  mit  ©pavgcl. 

^an  fdbdlet  1 Ht  ©pargel  nidbt  ;^u  bünn,  mirft 
(bag  ^arte  baoon  meg,  febneibet  bann  jebe  ©lange 
[in  4 lilbeile  unb  fo^t  fte  in  gefallenem  SBaffer  gar. 
tiDann  oerfertigt  man  oon  8—10  Giern  mit  4 Sof; 
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fein  t)oU  ainb  8 ßotl)  S5uttcr  ein  J)Iü^rei,  unb 
wenn  cä  bcinalje  fertig  fo  giebt  man  ben  auf 
einen  3)ur^fd)tag  abgetaufenen  ©pargel  baju^  uerfuebt 
nad>  0alj,  unb  jtreuet  etma§  gejto^enen  Pfeffer  barauf. 
5)?an  lagt  cö  mit  bem  ©pargel  noch  eine  5D?inutc 
auf  bem  unb  richtet  e§  an. 

I 

JVs  76.  SKu^vei  mit  ©ranaten. 

5ltan  reiniget  einen  flachen  SÜellcr  öoll  gefochter 
©ranateU;  fchwi^ct  fte  1 Minute  in  ungefaljentr 
Söuttcr,  giebt  fie  ju  einem  nach  JV?  73.  [(^on'oerfertigi 
ten  Siuhrei,  unb  richtet  e8  an.  5!?it  SSucflingen, 
uachbem  man  fte  t>on  .^aut  unb  ©raten  gereiniget, 
unb  in  fleine  0tücfe  ^efclmitten  hnt,  madht  man  eS 
€ben  fo.  2)a  bie  S3ucflinge  oft  fdljarf  gefaljen  finb, 
fo  mug  man  fich  in  biefer  .^inftcht  bei  bem  3vührci 
in  Tfcht  nehmen. 

JSß  77.  mit  0c§in!en. 

50?an  fdhneibet  oon  bem  rohen  (Schinfen  ©cheü 
ben,  nimmt  bie  ©chmarte  unb  ba§  Otduchrige  baoon, 
legt  bie  ©dheiben  auf  einen  hoi5<^rncn  Seiler  unb 
fchneibef  fie  fo  fein,  vpic  9tubcln.  ^ann  oerfertigt 
man  ein  Sluhrei,  mie  73.  befchrieben,  unb  wenn 
e§  beinahe  fertig  ifl,  fo  fchöttet  man  ben  gcfchnittcncn 
©chinfen  bagu/  lagt  e6  noch  eine  SJtinute  auf  bem 
5^euer  unb  richtet  e§  an.  SOtan  mug  aber  beim  ©aO 
Hen  bcS  i^ühreiä  oorftchtig  fcpn,  weil  ber  ©chinfen 
f^on  gefoläen  ig,  auch  ungefaljene  ^Butter  ba^u  nehmen. 

78.  £)ml«t. 

7iuf  6 ©ier,  welche  gut  burchgcfchlagen  werben, 
giebt  man  2 ßoffel  ooll  fÖtilch,  ©alj  unb  etwa§  SJtuä^ 
eatenblufha’.  S^ann  thut  man  in  eine  €icrfuchen= 
Ofanne  3 8oth  ©utter,  unb  wenn  felbige  recht  hf«P 
i(i,  giebt  man  bie  @ier  hinein,  lagt  fte  in  ber  ^^fannc 
herum  laufen>  unb  fchldgt  nun  omi  beiben  ©eiten 
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I bcn  £>mlct  mit  einem  EDteffer  jufammen , fo  ba0  er 
i eine  gute  |>anbbreit  bleibt,  dv  mu0  langlidb  unb 
2 gute  Singer  boc^  fet;n.  barf  aber  nicht  langer 
gebacfen  merbcn,  aB  bi§  er  bocbgclb  i|t,  fonft  mirb 
er  jabe  unb  fcbmecft  fcblccbt. 

JW  79.  X)mlet  m i t .^vdit tern 

1 

^ mirb  eben  fo  ongerubrt  unb  gebacFen,  mie  ber  eorber« 
I gebenbe,  nur  giebt  man  etmä§  fein  gebauten  Ä'örbel 
i imb  ©aueram^jfer  b^nju. 

I JVf  80.  £)mlet  mit  .^dfe. 

I ?0?an  reibt  ein  SSiertel  s ^funb  ©cbmeijera  Ääfc 
I gan§  fein,  rubvt  bann  ben  ^Ömlet  uon  8 @iern,  wie 
I uorber  befdbrieben,  an,  giebt  aber  fein  ©alj  hinein, 
; unb  tbut  ben  Ädfe  in  bie  5[ltaf[e.  2(udb  mu0  mait 
i beim  ^acfen  ungefaljene  S3utter  nehmen. 

J\/?  81.  ©icr  s .^uc^en. 

5Dtan  nimmt  einen  guten  ßbffel  uoll  5)?el)l,  rührt 
I foldbeä  mit  einem  b^lben  Quartier  5Dtilcl)  flein,  unb 
1 fcbldgt  noch  6 ganje  (5ier  ju  ber  50?ilcb,  mo^u  auc^ 
i ctma§  ©alj  gegeben  mirb.  2lBbann  tbut  man  4ßotb 
1 S3utter  in  eine  Pfanne  unb  wenn  fie  redbt  ijt, 
fo  giebt  man  baä  3Cngerübrte  binju,  ld0t  e6  gut  in 
ber  Pfanne  bcfwm  laufen,  unb  wenn  e§  ficb  angefe^t 
\ bat,  fo  flicht  man  mit  einem  SDleffer  an  nerfebiebenen 
) ©teilen  hinein,  ba0  ba§  Slufftge  unterlauft.  ^jl  er 
nun  gehörig  fefl,  fo  fcfnittet  man  bie  Pfanne,  um  ju 
J üerfu^cn,  ob  er  fidb  auch  löfet,  ift  bieä  nicht  ber 
. Söll,  fo  flicht  man  an  bie  ©teile  wo  er  fefl  fi^t, 
’ mit  einem  SJleffer  hinein  unb  febabt  e§  ein  wenig 
^ loö.  ^an  fann  audb  ein  fleineä  ©tücfSSutter  untere 
\ fdbieben.  ^ann  fchüttet  man  ihn  auf  ein  ^ierfuchena 
3 SSeifen,  legt  nodb  4 ßotb  SSutter  auf  bie  ungebatfenc 
5 ©eite,  jlülpt  bie  Pfanne  barauf,  wenbet  ihn  um  unb 
I ld0t  ihn  aBbann  auf  febr  gelinbem  mcld^eS 
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nur  runb  fjevum  imb  mdl)t  in  bet  brennen 

mup,  uoUenb§  gar  unb  fc^on  l^ellbraun  bacfen. 

JVf  82.  €ierfud;cn  auf  anbeve  21  rt. 

25er  @ier!ud)en  mirb,  n>te  in  bcr  uorljergebenben 
'Plummer  angejeigt,  angcrubrt,  unb  bann  auf  einer 
©eite  gebadcn.  2(uf  bie  nodb  ungebacfene  ©eite 
jtreuet  man  2 geflogene  ämiebäcfe,  fi^neibet  4 ßotb 
äButter  in  fieine  ©tüde,  legt  fie  barauf  unb 

la^t  iljn  aufÄol)lenfeuer  bedbraun  unb  f’ruftig  bacfen. 
SBeim  2Cnridjten  brudft  man  ben  ©aft  uon  einer  i)aU 
ben  Sitrone  auf  ben  broun  gebacfenen  ämicbacf  unb 
bejlreuet  i()n  mit  geffoßenem  Sucfer  unb  ßanebf. 

83.  .^irfd)cn=^icrfu(^en. 

2fu§  anbertbalb  ?)funb  fauren  Äirfd)cn  werben 
bic  ©teine  gemad)t  unb  mit  äucfer,  ßanebl  unb 
3itronenfcbale  ganj  bid  eingefodbt.  £)ann  rübrt  man 
einen  ß'ierfucbcn  an,  wie  bei  bcm  uorl)ergel)enbcn  gei 
geigt,  nimmt  aber  ftatt  einen,  gwci  Coffcl  roU  5)?ebl, 
aud)  2 ©ibotter  me^r  unb  rübrt  bie  Äirfd)cn  mit 
gu  ber  SO?affe.  9)?an  bdcft  ibn  auf  .^oblenfeuer,  wie 
gewöbnlid?,  mit  ®iitter  auf  beiben  ©eiten  bellbraun 
unb  gar,  beffreuet  il)u  beim  2Cnrid)ten  mit  gejfo^enem 
3uder  unb  6anel;l. 

8^1.  2(  cpf  cl  = ^i  crf  u en. 

©er  Sleig  wirb  eben  fo  angerübrt,  wie  ber  gum  , 
Äirfcben6@ierfud)en,  man  nimmt  aber  nur  anbertbalb 
güffel  t)oII  9}?ebt  unb  giebt  auc^  noch  bingu  bic  abgcs 
riebcnc  ©cbale  einer  Sitronc,  4 Sotb  gar  gc^ 

focbter  ßorintben,  2 ^'otl)  äucFrr  unb  etwas  gcfiobcs 
ncn  ßanebl.  ©ann  nimmt  mau  eine  gute  ©orte  , 
2(epfe(,  fcbdlt  felbige,  fcbncibet  fie  in  4 3:beile,  bann 
in  bünne  ©d)ciben , unb  wenn  ber  ^ierfucbcn  auf 
einer  ©eite  gebaefen,  fo  legt  man  non  ben  gefebnitter 
nen  2lepfetn  ’l  Singer  bod;  barauf  unb  fircuct  4 ge-- 
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Jflofcnc  3tt>iebadPc  börüber,  njie  auc^  5 ßotf)  in  fleinc 
ISStücfc  gepprftc  S5utt«r,  wenbet  tbn  bann  bebut* 
iifam  um'  unb  lägt  tbn  bei  gelinbem  geuer  eine  SSier; 
|:teli@tunbe  bacfen.  SBenn  er  bann  fcgon  beibraun 
igebatfen,  fo  legt  man  bie  ©dbüffel,  worauf  er  bleiben 
ifött,  barauf,  wenbet  tbn  um,  unb  beftreuet  ibn  jiarf 
i mit  äucfcr  unb  ßanebl.  9)tan  fann  bie  lÄepfel  aucf) 
l erft  in  S3utter  gar  fcbwi^en,  bann  fcbneibet  man  fte 
■aber  in  etwaö  bttfe  runbc  ©cbeiben,  unb  giegt  bie 
s(5ierfucbcn  s9)?affe  bariiber.  S)?an  mug  ju  bicfem 
ii^ierfucben  gute  unb  ungefaljcne  S3utter  nehmen. 

85.  3 

i 

I 3)iefer  (^icrfudben  wirb  ganj  fo  angcrübrt,  wie 
iber  2lepfel ; ©ierfucben.  2)ie  Bwctfcben  werben  gei 
ifdbälet,  in  ber  SJtitte  burcbgefdbnitten,  ber  ^ern  l)evi 
lau§  genommen,  unb  auf  bem,  auf  einer  (Seite  gci 
Ibacfcnen  ©ierfudben,  eine  an  bie  anbere  gelegt,  bann 
mit  4 — 5 geflogenen  Swiebacfen  begreuct,  mit  flcis 
' nen  ©tiicfch  S3utter  belegt,  auf  gclinbem  Äoglenfeuer 
gar  gebacfen,  unb  mit  Sucfer  unb  ßanebl  begreuet. 

86.  SB  u t } c l n s ^ i c r f u d;  c n. 

5)?an  fodbt  4 — 6 (Stinf  bocbrotge,  bidc  fuge 
1 SBurjeln  in  ctwaä  gefaljenem  SBaffer  gar,  unb  wenn 
fte  crfaltet  ftnb,  fo  reibt  man  fte  auf  einer  Sleibe 
:!red)t  fein.  ®ann  giebt  man  Vinj^u  efnen  in  SJtilcg 
! eingewcid)ten  unb  wieber  auägebrüdten  (Semmel,  I U 
I SSutter,  weld)e  mit  8 ©ibottern  ju  Scgaum  gerggrt  ig, 

I baö  ju  ©d)nce  gefd)lagene  SBeige  ber  8 ^ier,  bie  abges 
iriebene  Sd)ale  oon  einer  Biteone,  wie  audb  baoon 
i ben  Saft  unb  4 8otb  fein  gegogenen  3u<fer. . i>ann 
I legt  man  ein  Stud  S5utter  in  eine  ^ierfucbenpfanne, 
i unb  wenn  fte  recht  heig  tg,  fo  giebt  man  bie  5^affe 
hinein  unb  lägt  fie,  wie  einen  ©icrfucgen,  auf  beiben 
I Seiten  auf  .fohlen  hellbraun  bacfen.  Sg  ber  @ierj 
'Buchen  gar,  fo  begreuet  rnnn  ihn  mit  gegogenem 
'Sucfer  unb  ßanegl. 


JÜ  87.  5)i anbcln;^i<rfud;en. 

5J?an  n'tljrt  ein  SSiertels^fimb  JBiitter  mit  10  Qu 
boftcrlt  ju  ®d)aum/unb  fügt  barm  I^injii:  ein  S>'ier; 
tclj^funb  fein  gcjto^cnc  ^anbeln,  4 goti)  in  SKitd^ 
cingemcidt}te5  uub  fefl  mieber  auSgcbrürf’tcS  SBeip*. 
brob,  4 goti)  gut  gemafrf)ene  unb  gef^oc^te  ßorintijen, 
bic  abgericbene  ©cbale  einer  äitronc,  wie  audb  ben' 
@aft  baöon , 4 gotb  SitcFer , julei^t  'ba§  ju  ©djnee 
' gefd)(agene  äBcifle  uon  8 @iern,  unb  reibt  nun  aÜeS 
gut  burd).  Dann  fe^t  man  eine  (Sicr!ud)en ; Pfanne 
mit  S3utter  aufä  ^euer/  unb  menn  leitete  recht  bei0 
ijf,  fo  giebt  man  bie  fKaffe  hinein , (a^t  fte  auf  ge= 
linbem  ^ohienfeuer  auf  beibcn  ©eiten  gelbbraun 
baden  unb  beflreuet  ben  ßierfuchen  beim  2£nrichten 
mit  fein  geftoj^cnem  ßucFer  unb  ßanehl.  Wlan  fann 
faure,  in  Snder  eingefochte  ^irfdjen  ober  .f>imbeers 
®elec  babei  geben. 

^ 88.  0 d|U  ev*.^u  d[)en. 

5)?an  rührt  ben  SEeig  mie  einen  ?)fanneFucheiu 
. Seig,  nur  etmaä  bicfer  an,  unb  badPt  bie  Äüchcn  ganj 
bünn.  Söenn  ber  SEeig  in  ber  ^'fanne  i|t,  ftreuet 
man  gar  geFochte  Serinthen,  fein  gcftogenen  3ucfer 
unb  Ganehl  bajmifchen,  unb  iff  er  auf  einer  ©eite 
gar  gebacFen,  fo  mirb  er  in  4 SEh^ile  gefcbnitten,  aufs 
gcroöt  omb  mit  feinem  3ndFer  beftreuct. 

89.  ©ici-  5 ©pcife. 

3u  einem  D.uartier  fü^en  FKahm  fchlagt  man  j 
12  ganje  (?ier  unb  thut  noch  hin^u  4 goth  3ucFer,  | 
etmaS  geftopenen  ßanel)l,  fine  ^iertel.-©tange  SSanille,  i 
bie  man  oorher  mit  etmaS  9)?ilch  au§geFod?t  hnt,  unb  | 
nur  biefc  5Kild) , bic  ben  ©efchmacF  ber  ««anillc  bes  i 
Fommcn  hnt,  mirb  bajugegcbcn.  9lun  mirb  eine  bc^ 
licbigc  porcelainenc  ^orm  na^  gemacht,  unb  l}\mn 
bic  9^affe  gegeben.  Dann  giebt  man  SBaffcr  in  eine 

Sortenpfanne,  fe^t  bic  gorm  hinein  unb  la^t  fte  fo 
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nnge  foc^en,  bt§  bic  5)?afTe'  ffei'f  gcnug^ijl.  SÄan 
apt  fie  alöbann  in  bcr  erfalten,  jfülpt  fie  auf 
inc  ©d)ufTeI,  unb  giebt  eine  ^imbcers  ober  Sobons 
ecr;@auce  babei. 


90.  ^ierfüUe  ju  flcincn  ^ajlefcn. 


9J?an  fdjalet  8 S5orgborfer  ^epfd,  febneibet  fie  in 
I Sbcile  unb  nimmt  bn6  Äevnbauä  ^f^uii 

!acft  man  fie  mit  6 b^rt  gefod>ten  ®iern  unb  4 ßotb 
linbernierenfett  ganj  fein  unb  giebt  nodb  4 ßotb 
ut  oerlefene  unb  bianebirte  ßorintben,  6 ßotb  gcs 
o^enen  ctma6  gejto^enen  ßanebi,  1 

Bein,  ein  wenig  ©aij,  wie  auch  einen  in  SOZilcb 
ngeweiebten  unb  wiebef  auScebrüeften  @emmet  bini 
j.  9)tan  rübvt  aUe§  gut  bufcb,  f^müjt  bann  4Sotb 
Butter,  giebt  bie  9Äaffe  hinein  unb  Idpt  fie  10  9)ti; 
Uten  febwiben. 

JV^.91.  €icr  s ^lope. 

50?an  fod)t  6@ier  bnrt,  nimmt  baoon  ba§  ®elbe, 
ü^t  eä  mit  1 8otb  S3utter  im  SJtorfer  ganj  fein,' 
nb  giebt  alöbann  einen  halben  ßoffel  ooU  ^ebl,  baö 
ietbe  oon  einem  roben  @i,  ©alj  unb  eine  ^rife  ge? 
ogene  5D?uöcatenblütbe  binju.  9)?an  macht  baoon 
(eine  Älbfie,  in  ber  §orm  eineö  ®ieö,  unb  fodbt  fels 
(;ge  in  SBaffer  gar. 


\ ' 2lnbertbalb  £luartier  ?9?i(cb,  12  ^ier,  etwaö  ge^ 
|o0enen  ßanebl,  bie  abgeriebene  (Schale  einer  Sitröne 
(nb  6 £otb  Suder  werben  gut  burdbeinanber  gefd^la^ 
;?n.  2Höbann  giebt  man  oiefe 'SJtajfe  in  eine  (Sajfea 
We,  febt  fie  aiifä  Reiter  unb  Idpt  fie  fo  lange  bar: 
Uf,  biö  bap  folche  fdfet  ober  fid)  in  bide  &mpen 
pifammenjiebt.  0lun  ftreuet  man  bie  ba,;^u  gehörige 
form  mit  gefochten  (Korinthen  auö,  fe^t  fie  auf  eine 
Itichale  unb  legt  mit  einer  ©chaumfelle  ben  Ä'dfe 


92.  er  s ^dfe. 
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(hinein.  SBenn  nun  allc6  SBaffcr  obgetaufcn  unb^ 
ber  Ädfe  aeborig  erfaltct  t^ulpt  man  i^n  auf  eine; 
0d)ufTet,  bcjiecft  i^n  mit  lang  gefcbnittenen  SJianbeln,. 
unb  beffreuet  ibn  mit  3ucfer  unb  ßanebl.  3uc: 
©auce  fcbt  man  ein  b«lbe6  Quartier  9Kildb  mit  cts 
wa§  äuefer,  Bittonenfc^alc  unb  Gane^l  ju  gtucr, 
Tubrt  fte  alSbann  mit  4 ^ibottern  unb  einem  halben t 
ßbffel  ooll  9)?cbl  ab,  unb  giebt  fic  falt  jum  ^ierfdfe.. 

93.  €iers.^dfe  auf  anbere 

?0ian  nimmt  3 ganje^ier  unb  9 ^ibotter,  etwas- 
©alj,  ben  ©aft  uon  einer  Zitrone  unb  bie  abgetiebene; 
©cbule  baöon,  geftofenen  ßanebl,  nebff  2 ^uartierr 
5Kilcb,  fcbldgt  alles  gut  burcl;einanber,  gieft  eS  im 
einen  unb  fe^t  biefen  in  einen  Äeffel  mit  foebens.- 
bem  SBafifer,  worin  man  eS  fo  lange  fodb^u  Idpt,. 
bis  eS  gefdfet  i|?.  3flSbann  giebt  man  bie  SJZaffe  im 
eine  mit  gefoebten  ßorintben  auSgeflreuete  §orm, 
Id^t  ben  Ävife  erfaltcn,  befieeft  ibn  bann  mit  Idnglidb’ 
gefebnittenen  9J?anbeln  unb  bejlreuet  ibn  mit  Bueferr 
unb  dancbl.  X)ie  ©auce  ma^t  man  t>on  einem: 
halben  ' Smaftier  9JZilcby  woju  8 (^ibottcr,  SudPer, 
^ancbl  unb  Silronenfcbale  gegeben  werben.  2)iefcS? 
fe^t  man  aufS  Steuer,  n'ibrt  cS  befldnbig  bis  cS  fodjt, 
nimmt  eS  bann  oom  ^cuer,  fdbrt  aber  mit  beim 
Saubren  noch  eine  SBeile  fort,  Idgt  eS  bann  erfaßten,, 
unb  giebt  bie  ©auce  beim  2lnricbfen  über  ben  Ädfe. 

JW  94.  €icr».^dfc  auf  anbere  2frf. 

3u  einem  Ö.uartier  50?ildb  nimmt  man  12  ganje: 
@ier,  4 ßotl)  fein  gebadle  fü0e  50?anbeln,  8 ßotb  ges 
fodjte  dorintben,  etwas  gejiofenen  danebl,  bie  abge^; 
ricbene  ©cbale  einer  halben  Sitrone,  wie  auch  bem 
©aft  baoon  unb  6 ßotb  3ucfer.  9J?an  rübrt  alleS:- 
gut  burebeinanber,  giebt  eS  in  einen  3!ohf/  ben  man: 
äubeeft,  febt  biefen  in  einen  .^effcl  mit  focbcnbemi 
Sßaffcr.  unb  Id^t  eS  fo  lange  foeben,  bis  eS  fdfet. 
SRun  füllt  man  eS  in  eine  gorm  unb  Idft  cS  erfalten. 
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9Kan  gicbt  gewofjnUc^)  eine  SBcinfauce  mit  tingcmac^« 
im  Snid^tcu  l}inju.  SKüdjjSauce  fann  man  ober 
ourf)  boju  nebmen. 

JW  95.  €icr  = ^dfeaufnod;anbcrc 

2(vt. 

;Sn  onbertbolb  Quartier  9}?ilcb  giebt  man  20 
Fiein  gefi^la.qene  ßier,  von  10  Id^t  man  ba§  SBeifc 
juruef,  ein  i^iertelj^^funb  SucFer,  morauf  bie  ©cbale 
:iner  Bitronc  abgericben,  2 ©tangen  feinen  (5ancbl, 
,mb  ben  ©oft  eirter  Sitrone.  55?an  gic^t  alleö 

In  einen  Sopf,  meWjev  in  einen  ©d)lie§Fcffel  mit 
iSBaffer  gefegt  mirb.  ^od)  fiebt  man  babin,  baf  baä 
ffiaffer  nicht  ju  Ijodi)  im  Äeffel  fiebt,  bamit  c6  nicht 
n ben  Sopf  Fommt.  Silan  la^t  e§  eine  halbe  (Stuns 
)e  !od)en,  unb  menn  e6  ficb  bann  in  biefe  Älumpen 
^iebt,  fo  mirb  e§  in  eine,  mit  gar  gcFod)ten  ßotintben 
)ejlreuete  fjorm  gegeben,  unb  über  eine  (Sdjate  geflellt, 
Damit  bie  SJlolfe  cibtaufe,  bie  ©tange  Ganebl  nimmt 
tnan  mieber  bf^au6.  3u  ber  Sauce  nimmt  man  baä 
^urüdgefebte  SBeife  ber  ©ier,  unb  5 (Eigelb,  womit 
l lüuartierSllilcb  abgerübrt  werben.^  3Da6  gefcblagene 
iffieipe  ber  10  @ier  mu§  aber  üorber,  ehe  bie  Sflilcb 
ibgerübvt  wirb,  loffetweife  in  bie  SJlilcb  gefegt  wer; 
Den,  unb  wenn  fo(cbe§  geFoebt  b<^t/  wieber  berau^ge; 
lonimen  werben.  S(l  bie  Sllild?  abgerübrt,  fo  legt 
iian  ben  Schaum  wieber  auf  unb  beflreuet  fte  mit 
|3ucFer  unb  ßanebl. 

k 


r?  96.  .^dfenDCvf  ober  öuavffdfe  tric 
^ f a u r e S d;  a f m i l d)  5 u b c v c i t e n. 

? SJlan  reibt  ein  b<rlbeä  ^funb  ÄdfewerF  ober 
jiDuarFFdfe,  ber  febr  weich  gebibl  nnb  wooon  alle 
litOlolFe  rein  abgelaufen,  in  einer  Sllildbfette  ganj  fein. 
B^un  giebt  man  ba^u  ein  S5iertel ; Quartier  bicFcn 
liufien  Olabm,  etwa§  3ucFer  unb  ßanebl,  unb  rührt  e» 
V‘o  lange,  bi^  man  niebtö  Äornigeö  mehr  barin  f^ürt. 
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imb  eben  fo  njic  faure  0cbafmt(d;  i|l.  3ule^t 
t^reuet  man  Suefer  unb  danebl  barüber.  ^?an  bann 
tiefe  fü  gubemtete  50?Udb  ju  SSSiibbraten  unb  ^ier« 
{u(j)en  geben. 


VIII, 

'Fom  iFletSftie,  aueö  <Seflugel, 


A,  Di  i n b f 1 c i f c{)* 


a)  35om  ,^od;cn  unb  Grafen  bcö  ^ieifc^eS. 

eö^  burdbaug  nidbt  erforberlid)  ift,  ba§  rotje  ^ieifd> 
ouöjumaffern,  weil  bie  0afte  burdb  baö  fange  im 
SBajferliegen  gu  fel;r  au5gejogen  werben,  fo  tbut  man 
wobf/  ß nur  eben  abjuwafi^en,  ober  wenn  eä  ganj 
rein  ifl,  gar  nid)t  ju  wafeben,  unb  e§  fo  ju  gebrau; 
d;en.  Um  SBieberbofungen  ju  uermeiben,  ift  bei  ben 
nadbfofgenben  3fnwetfungen  immer  bie  3eit  angegeben, 
in  welcher  e§  gar  werben  foll.  2fucb  ift  eö  nicht 
ratbfam  Sleifcb  frifcb  gefd)lad)tet  ju  uerbraueben; 
man  mufi  e§  fo  lange,  al§  e§  nur  iju  conferoiren  ifl, 
aufbeben,  weil  ß baburdb  mürber  wirb. 

b)  aufjubewobren. 

Um  im  0bmmer  Siinbs  ober  SBilbjS3rafcn  einige 
3eit  ju  conferoiren,  legt  man  folcbeä  in  ein  @efa0,  gieft 
gewöhnlichen  @fftg, , oermifd)t  mit9ielfenpfeffer,  febwars 
gern  Pfeifer  unb  einigen  ßbnlotten,  baruber,  unb  ers 
halt  ß auf  tiefe  SBeife.  2)a  man  ni(bt  fo  oielen 
' ^fftg  barauf  geben  bann,  um  ß göng  gu  bebeden,  fo 
wirb  ß täglich  umgewanbt. 
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Slint);,  Äalbevi,  ^ammeti  unb  Silbbvatcn  erklärt 
mcbwtc  S^agc  cmd;  fe()r  gut  ön  einem  füllen 
iÖrte,  in  birfer  abgerabmtei*  3}iild),  bie  oUc  2 Stage 
erneuert  werben  mu^. 


1.  Ülinberbru fl  mit  b iefev  S3ufter. 

^ie  25ruft  wirb  wie  üorbtn  nngejeigt,  gar  0efod)t. 
25ann  nimmt  man  fie  au§  bem  SBaflfer,  uberjie^t  fic 
mit  einer  biefen  ®utter,  worunter  man  noch  4 Sotb 
geriebenen  ^armefanfdfe  rübrt,  in  ber  Slubrif  XII. 
non  «Saucen  JW  ö2.  §u  finben)  legt  fte  nun  in  eine 
Stortenpfanne , worin  einige  ßbffel  ooU  ^Bouillons 
gett  beftnblicb,  !'be(ft  ben  Secfel  mit  itobien  barauf^ 
unb  Id0t  fte  gelbbraun  werben.  SOtan  giebt  eine 
Sauce  mit  ^armefan;Ädfe,  in  XII.  42.  befebrie* 
ben,  baju. 

2.  ^Unberbfufb  mit  ber  .^ruflie 

S0?an  nehme  üon  einem  guten  4Dci)fen,  ber  febon 
einige  Stage  gefcblacbtet  ijl,  bie  Sbib^  ober  9>Zadbbruft 
unb  bringe  fie,  wie  beim  Äoeben  beö  gteifebeg  bes 
febrieben,  ju  geuer.  Söenn  baö  gleifdb  gar  ifi,  fo 
nimmt  man  e^  berau§,  legt  e§  in  eine^ut  oerginnte 
Stortenbfanne,  giebt  einige  ßoffel  ooü  SouiHon ; §ett 
barüber,  befireuet  eg  mit  Sal^  unb  geflogenem 
fdbwargen  ?)feffer ,'  bann  mit  Swiebadfgfrumen,  legt 
einen  3^ecPeI  mit  Äobien  barauf,  unb  tagt  fte  gelbi 
braun  werben.  SÄan  giebt  eine  SarbettemSauce,  in 
XII.  41.  angejeigt,  babei. 

3.  DUnbcrbrufl  a la  Braise. 

2)ie  S5rufl  bi^ä«  mufi  oon  einem  oorgüglicb  luus 
‘ gen  guten  0iinbe  fe^n.  9}?an  b^uet  fie  auf  ber 
Seite,  wo  bie  Stippen  fi^en  etwag  ein,  bamit  man 
: fie  na^  ber  SafferoUe  biegen  fann,  legt  fie  bann  in 
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bie,  ©eite  12  M 29.  befc^iriebene  S3raife  iinb  Ia§t 
fte  th  3 — 4 ©tunben  bavin  ^ax  njerben.  9lun 
nimijit  man  fte  füllt  bas'^ett  non  berS5raife, 

giebt  ben  ©a^  burdb  ein  ©ieb,.  tbuf  benfelbcn  mit 
gur  Sbrtmpignon§i©auce , bie  in  XII.  M 10.  be; 
fd)neben,  rietet  bie  ®ru{t  an  unb  giebt  bi?  ©auce 
tn  einer  ©auciere  babei. 

JW  4.  © i*  i 1 1 i V t e bu  n b e r b r u jT. 

■ SSon  einem  guten,  alt  gefdjlacbteten  £)d)fen, 
wirb  bie  9Zad;bruft,  wie  ©eite  13  in  ber  3(nweifung 
gezeigt,  gar  gefocbt,  bgnn  bcrauSgenommen,  baft  fte 
ctwaö  ertalte,  in  gcfd)lagenem  @i  umgewenbet  unb 
mit  geriebenen  weigen  S5robfrumen  iibergreut,  wori 
unter  eine  fein  gebatfte  (^galotte  unb  geflogener 
fd)war5er  Pfeffer  befinblicg.  9)?an  legt  fie  nun  auf 
einen  910(1,  befireuet  fte  mit  gefcbmoljener  S5utter 
unb  lagt  fie  bellbraun  »erben.  SJlan  giebt  eine 
braune  ßb«^n^oignonö ; ©auce,  in  XII.  jy?  il.  ange; 
^eigt,  babei. 

5.  iHinbermurbbrateninbei-  ' 
33  r a i f c.  | 

SOlan  nimmt  non  bem  5Kurbbraten  alleg  ^ett  i 
unb  bie  .^dute  berunter,  fpiePt  ign  mit  feinem  ©peef  | 
unb  lagt  ibn  in  einer  S5raife,  bie  ©eite  12  29. 

angejeigt,  in  2§  ©tunben  gar  »erben,  öon  bem 
©ab  ber  S3raife,  »onon  man  bag  §ett  abgeuommen, 
macht  man  eine  SIruffeln;©auce,  bie  in  XU.  JW-53. 
ange^eigt,  unb  richtet  btefclbc  bei  bem  O.lh'irbbraren  an. 

JW  6.  01  i n b e V m u V b b b a t e n am  ©piepe. 

S^iefer  501utbbraten  mug  non  einem  fetten  £)c()fen 
fepn,  ber  febon  einige  Sage  gefcblacbtet  ifl.  91ad}bem 
man  ben  ?l}lurbbraten  fo  äubercitel,  »ie  in  ber  nor^ 
bergebenben  9lummcr  gefagt,  befefliget  man  ihn  am 
©piege,  begiegt  il)n  mit  fauremSlabm  unb  braun  ges 
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mrtd;tcr  JButter  «nb  td^t  if}n  bei  gelinbem  §euer 
in  Qt  ©tunbe  gar  braten.  Sulebt  füllt  man  bie 
unter  bem  ©raten  befinblicbe  «Sauce  in  eine  Heine 
äafferolle,  giebt  einige  ßbffel  noU  guter  2üö  unb 
etmaö  Sitronenfaft  baju,  ld§t  fte  burcbfocben  unb 
richtet  fie  bei  bem  ©raten  an. 

7.  ?i}^ür,b braten  mit  faurcr 
©alterte. 

5}?an  fpicH  mitSpeif  einen  9}?ürbbraten,  ben  man 
in  9lclfen^)fcffer , fein,  gebgeften  ßbalotten  unb  Salj 
umgemenbet  bat,  unb  ma^bt  ibn  in  ©utter  braun. 
2I)ann  gieft  man  ©ouillon  unb  (Sfftg,  jebodb  mehr 
(Sfftg  al^  ©ouillon,  unb  Salj  barauf,  unb  tl)ut  noch 
binp  einige  ßbalotten,  Pfeffer,  einige  Steifen,  l^ßors 
beerblatt,  etma§  3itronenfdbale  unb  üJtuäcatenblütbe. 
^iemit  ld§t  man  ibn  2 Stunben  auf  Äoblen  ganj 
gelinbe  foeben.  S^adb  ©erlauf  biefer  3^it  fiebt  man 
nadb,  ob  er  mürbe  ift,  unb  ijt  bieS  ber  Sali,  fo 
nimmt  man  ibn  auä  ber  ©rül)c  b^rauä  unb  ld§t 
biefe  fatt  metben.  9tun  füllt  man  alle6  Sett  oben 
ab  unb  giebt  bie  ©rübe  bureb  ein  Sieb,  ben  ©os 
benfab  la^t  man  jurücf.  3u  ber  ©rübe  nimmt  man 
ben  Staub  oon  ü .^alberfüften , ben  man  S^age^  ju; 
üor  bereitet  unb  öon  gett*  unb  ©obenfab  gereiniget 
bat,  unb  ben  Saft  oon  2 guten  Sitconen ; biefeS  fe^t 
man  auf§  geuer,  fd)dumt  felbigeg,  unb  menn  eä  aui 
fangt  ju  fod)cn,  fo  giebt  man  oon  4 @iern  ba6  ju 
Sd)aum  gefcblagene  ©imeifi  bütju,  Id^t  bie§  gufamj 
I ;iien  auffodben  unb  giebt  e§  bann  buri^  einen  ©elees 
' beutet.  Sü  folcbe§  gefebeben,  unb  ber  ©elee  unb  ba§ 
J^leifd?  crfaltef,  fo  tbut  man  etma§  oon  ber  ©alterte 
! auf  eine  Sd^üffel,  legt  ba§  ^leif(^  barauf,  bann  mies 
; ber  ©alterte  unb  julebt  einige  äitvonenfebeiben. 

8.  Boeuf  a la  mode. 

SSlan  nebme  ba;^u  üon  einem  guten,  alt  gcs 
fd;lacbteten  jungen  ;6cbfen  ein  Stütf  au§  ber  ©ins 

14* 


I 


berlcnbc^  ober  ber  Äculc,  üou  etwa  10  bi$  12  4t. 
^lefeö  @tü(5  §Icifd)  man  auf  beiben  Seiten 

nö)t  mürbe,  febneibet  bann  ein  balbeg  ^funb  febonen 
rotben  geraudjerten  Speef  in  fingerlange  unb  fingers 
biefe  Stüde,  menbet  fie  in  gebadterdb^lotte,  geftopene.tn 
9?elfeni  unb  Pfeffer  unb  Salj  um.  94un 

ftid;t  man  mit  einem  fpiben  9J?effer  febrag  in  ben 
SSraten,  unb  fdbiebt  ben  Sped  biiiein.  5(lSbann 
tbut  man  SSuttef  in  einen  ®ratentopf  unb  macht  fie 
bellbrauH,  legt  bann  ba§  ^leifcb  nebff  einigen  S^eii 
ben  toben  magern  Sdbinfen  baju,  la^t  e§  auf  beiben 
Seiten  merben,  füllt  nun  fo  oiele  ^Bouillon 

barauf,  baf  eö  bamit  bebedt  ifi,  giebt  bann  nodb 
einige  6b<^Iotten,  mie  aud;  ^Reifens  unb  fdbmarjc 
Pfeffer ; Äorner  baju,  unb  la^t  e§  in  4 Stunben  gar 
fod;en.  S^ann  nimmt  man  ba§  g^lcifd;  b^rauä,  füllt 
alle§  gett  uon  ber  Sauce  unb  ^iebt  fie  bureb  ein  Sieb. 
9^un  fügt  man  nod;  gute  Su§  binju  unb  Idfit  bie 
Sauce  finfoeben,  bi§  fie  femig  genug  ift  unb  bvüdt 
gittu'nenfaft  nad)  ©efebmad  5)?an  legt  ba§ 

gleifcb  mieber  hinein,  Id^t  eä  gut  burd;fod)en  unb 
rid;tet  eä  an.  SÖill  man  2$ouillon  unb  Süä  nid)t 
baju  anmenben,  fo  giebt  man,  nad)bem  man  baö 
^leifcb  braun  gemadbt-  nnb  ben  Sdbinfen , baä  ©es 
mürj  unb  bie  ^bulotten  jugelegt  i)at,  SBaffer  unb 
ctma6  Sal5  baju,  unb  menn  eä  gar  iff,  füllt  man 
baö  ^ett  oon  ber  Sauce,  macht  einen  guten  f?bffel 
uoU  flRebl  in  ®iutter  hellbraun,  rührt  baffclbe  in  bie 
Sauce,  unb  ld0t  e§  mit  burcbfod^cn.  Buleht  brüdt 
man  etmaö  3itronenfaft  nach  ©efebmad  hinjn- 

JW  9.  Paupiettes  V>on  9iinbfleifch. 

9)?an  Jd)ueibet  auS  einem  guten  fd;iercn  Stüd 
Svinbjicifcb  Scheiben,  mie  eine  .^anb  gro^,  unb  mie- 
ein  fleiner  ginger  bid,  unb  flopft  fie  mit  einem  Stüd 
^ol5  auf  beiben  Seiten,  fo  ba^  fie  nur  einen  beiben 
ginger  bid  bleiben.  Vermengt  bann  eine  gute  .^albs 
fleifchsgarce,  mie  Seite  12  M ;U  befd;rieben,  mit 
fein  gehadter  ^cterfilie,  |Trcid)t  baoon  einen  guten 
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9)?effcrriicfcn  btil  «uf  feie  Paupiettes,  rollt  fie  niif 
itnb  binbct  fte  mit  Smirnfabon  ju , bie  obere  (Seite 
fpiect  man  mit  feinem,  Speef.  3Ciabann  giebt  matt 
ein  guteg  Stiuf  dufter  in  eine  ßofferotlc,  laft  fic 
beübrau-n  merben,  legt  mm  einige  Scheiben,  rohen 
.St^infen,  einige  ßh^^loUcn  imb  4 — 5 9lclfen  hin- 
ein, unb  bie  Paupiettes,  eine  an  bie  anbere,  barauf, 
jeboch.mii^  bie  gefpidPte  Seite  nach  oben  fommen» 
Siefe  fept  man  auf  feht  gelinbeg  geuer,  legt  einen 
S)ecPel  mit  Äol)len  baraitf,  unb  la^t  fte  eine  hnlbe 
Stunbe  an^iehen.  ?(l§bann  giebt  man  etma§  Sitro- 
nenfaft  unb  fo  niete  frdftige  Süg  barauf,  bP^  fic  bcii 
nahe  bamit  bebceft  ftnb,  unb  Id^t  fie  fo  lange  bavin 
fodhen,  big  fte  gar  ftnb.  9iun  nimmt  man  fie  heti 

aug , mad;t  ben  ^aben  log  unb  flcllt  fie  marin, 
S)ag  ^ett  ffillt  man  non  ber  Sauce  unb  gie0r  biefc 
burd)  ein  Sieb,  §u  melcher  man  2 goffel  ood  Äaps 
pern,  etmag  äitroncufchale,  eine  ^rife  Sttugeatens 
bluthe  unb  einen  h^ilben  ßoffel  ooll  in  iSutter  braun 
gemad)teg  9Jtel)l  hinju  fl'tgt.  9)tan  oerfud)t  nun 
hach  Sal§  unb  Saure,'  unb  follte  bie  Sauce  nicht 
pifant  genug  fcpn,  Jo  fann  man  non  beiben  noch, 
etmag  jugeben.  ^ie  Paupiettes  legt  man  auf  eine 
Schüffcl  imb  richtet  bie  Sauce  barüber  an. 

10.  Paupiettes  auf  anbere  QCft, 

Siefc  merben  eben  fo  jubereitet,  mie  bei  ben 
evfiern  gefagt,  nur  bag  man  ffatt  ber  ^arce  eine 
bitnne  Scheibe  Sped,  bie  man  in  gehaeften  ^h^loti 
Bten,  gefrorenem  Sfielfen;  unb  fdbmar^en  Pfeffer  unb 
|[Sal5  gut  umgemenbet  h«t/  Puf  bag  gleifd)  legt  unb 
^hinein  micfelt.  2)ann  oerfdhrt  man  eben  fo,.  mic  bei 
jben  erftern  gejeigt. 

. 11.  Dvoulabc  Pon  9Unbfleifd^. 

.^ieju  nimmt  man  oön  einem  iungen  Ovinbe 
pag  SSauchi  ober  fogenanntc  SBeuftenjiM,  td^t  ftd> 
tfolchcg  oiereefig  augfehueiben,  fo  bajj  eg  bic 
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cine^  ®ogenS  ?)apier  i)at.  ^ierüon  entfernt 

man  alteö  ^ett,  fo  wie  audE)  bie  jd^e  .^aut.  i^ann 
flreid[)t  man  non  ber,  (Seite  12  M 31.  befdE)riebenen 
Äalbfletfcbfarce  einen^  f)alben  Singer  bief  auf*  baä 
SleifdE),  legt  barauf  in  Sdjeiben  gefebnittene  3wiei 
beln,  tt)ie  aud)  rein  gemafebene  unb  abgefebdtte  au(^ 
in  Scheiben  gefebnittene  Slrujfetn,  bann  mieber  einen 
halben  Singer  btef  non  ber  S^i^ce  oben  auf,  mitfett 
eö  al6bann  auf,  ndbet  e§  mit  einer  ^atfnabel  unb 
feinem  Sinbfaben  fefl  ju,  unb  focht  e§  in  einer  gus 
ten  SSraife,  (fiebe  Seite  12  29.)  in  3 Stunben 

gar.  SJtan  giebt  bie  in  XII.  J\ß  il.  ange;\eigte 
6bnmbignona=Sauce,  moju  man  ben  Sa^  berSraife 
mit  benu^en  fann,  babei. 

12,  Sloutabc  bon  Dlinbflcifc^ 
auf  anbßceTfi’t.  , 

SJtan  nimmt  eben  baffetbe  Stuef,  ba§  in  ber 
oorbergebenben  9(?ummer  bejeiebnet  ift,  febneibet  eg 
auch  eben  fo  juredbt  unb  reibt  cg  bann  mit  Satj, 
etmag  Salpeter,  geftoftenem  febmar^^en  Pfeffer  unb 
gebaeften  tütf)tia  ein , roUt  cg  gufammen 

unb  binbet  eg  mit  einem  »inbfaben  feft.  So  ^ugCi 
bunben  Idpt  man  eg  6 — 8 2Eage  fteben,  menbet  eg^ 
aber  alte  SEage  um,  binbet  eg  nad;  Verlauf  biefer 
3eit  mieber  auf,  unb  mdfd)t  eg  fauber  ab.  5Dian 
macht  bann  eine  Sarbeltenbutter,  mie  Seite  6 JVf  17, 
angejeigt,  oermifebt  fte  mit  .Kappern,  ftreid^t  einen 
halben  SinQcr  bief  in  bie  Stoutabe,  miifelt  fie  mieber 
auf  unb  binbet  fie  in  ein  reineg  feincg  Such,  metebeg 
man  eine  Scitlang  in  beifeg  SBajfer  gelegt,  unb  rein 
mieber  auggebrüeft  b((i/  ^Dann  fod)t  man 

fie  in  2Baffer,  mit  @ffig  oermifebt,  unb  morin  einige 
(5b«totten,  2 ßorbeerbtatter,  92ctfenj  unb  febmarjer 
5)feffer  befinblicb,  gar.  Siebet  man  fie  mcicb  genug, 
fo  nimmt  man  fie  bei^t^ug,  legt  fie  jmifd^en  2 ^Brefj 
ter,  unb  einen  Stein  barauf,  unb  tdft  fie  eine  9?ad;t 
fo  fieben.  :®cn  anbern  Sgg  nimmt  man  ben  Slrrd) 
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ab  imb  fdbneibel  ©rfjeibtnt  üon  ber  Stoiilabe.  ' Wlcnt  - 
gicbt  eine  falte  «SarbcUeni^auce,  bie  in  XII.  39. 
angejeigt,  babd. 

J\S  13.  €in  roasted  Beef.  - 

:©a§  jit)ifd)cn  ber  .^eule  unb  ber  9dere  befinbs 
liebe  woran  ber  9)?ürbbraten  ft^t,  mu§  ba§u 

genommen  werben.  2)od;  tft  eß  erforberlicb,  bag  eS 
im  (Sommer  3 — 4 Slage,  im  SBinter  aber  6 — 8 
2'agealt  gcfddad;tet  fepn  mii^.  fOtan  fdmeibet  auf  ber 
©eite,  wo  ber  9}h'irbbraten  fi^t,  ba§  uberfiuffige 
§ett  ab,  flo:pft  eg  auf  beiben  (©eiten  tuebtig/  reibt 
tß  mit  geflogenem  fd)warjen  Pfeffer  unb  ©alj  ein, 
bringt  cß  bann  an  ben  ©|)ie0,  befefliget  cß  mit  einer 
©piele,  lagt  eß  in  4 ©tunben  unter  fleigigem  IBe^ 
giegen  mit  gefdbmoljener  ^Butter  gar  werben  unb 
faljt  Qß  auch  noch  etwa§.  Seboeb  mug  man  fidb 
oorfeben,  bag  bie  ©eite,  wo  ber  ^ürbbraten  fil^t, , 
aid)t  fo  incl  Scuer  erhalte,  aiß  bie  anbere,  weil  ber 
ijiturbbraten  faftig  unb  aud}  etwaä  rotb  bleiben  mug. 


J'W  Beef- Steaks. 

SSon  einem  grogen  fetten  £Dd;fen  fuebt  man  beit 
Sti'irbbraten  ju  befommen,  febneibet  fingerbide  ©cbeis 
ben  baoon,  flopft  fie  auf  beiben  ©eiten  mit  einem 
©tüd  ^olj  recht  mürbe,  begreuet  fie  mit  gebadten 
Sbalotten,  gezogenem  fd^warxen  Pfeffer  unb  ©alj, 
lagt  SSutter  in  einer  §)fanne  braun  werben,  legt  bie 
Beef-Steaks  hinein,  bag  fie  in  5 SOtinuten  gar  wer= 
5en  unb  lagt  nun  ba§  in  ber  Pfanne  ^fngefei^te  mit 
n'nigen  üöffeln  boU  SSouillon  ober  SBaffer  loäfocben. 
f^ann  man  ben  SDtürbbraten  nidbt  lm^’(^n,  fo  nimmt 
man  bon  einem  fetten  alt  gefcblacbteten  iDcbfen  ein 
!©tüd  aus  iber  Senbe  unb  berfdhrt  bamit,  wie  oben 
mgejeigt. 
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J\0  15.  ^avbonabc  \)on  Slinbfleifcf; 
in  bcr  25taife. 

^ieju  ift  bic  7tc  Slippe  t)ou  einem  jungen  feU 
fen  ;t)cpfen,  ber  fepon  einige  Slage  gefcplncptet  ifl, 
bie  befte,  2)er  Änodben  üom  Siucfgrat  wirb  gaöon 
gepauen  unb  baä  gieifd)  uon  bev  Stippe  in  bie  .^ope 
^fepoben  mit  einem  ^gefiopft,  unb  in  einer 

föraife,  morin  man  and)  ben  ^(bfail  ber  Slippe  mit 
mirft^  bie  Seite  12  J\S  29.  befeprieben,  gar  gemadpt. 
£)ann  pebt  man  fie  perauS,  beflreuet  fie  mit  Smics 
badPSfrumen  unb  läßt  fie  auf  bem  Svofte,  unter  ®es 
flreicpen  mit  gefd;morjener  ©utter,  geiblidpsbrauu 
werben,  9Zun  nimmt  man  alle6gett  öon  berS5raife, 
ben  ©ap  gi?§t  man  burep  ein  Sieb,  giebt  einige 
S'üffel  üoU  etwas  Bittonenfaft  unb  Äappern 

baju,  Iä0t  fte  cinigemale  burepfoepen,  unb  jidptet  fie 
(iber  bie  ^arbonabe  an, 

JW  16:  €in  gcfc^mortcS  Stuc!  SUnbs 
fleifd),  mcldpeS  4 — 5 Xage  in 

gelegen, 

din  gutes  StudP  fcpiercS  JRinbfleifdp  wirb  mit 
Speef,  weldpeS  man  in  fein  geftof enem  9lelfenpfeffer, 
gepaePten  ßpalotten,  fdpwarjem  Pfeffer  unb  Salj  um? 
gewenbet  pat.  burdpjogen,  Sann  legt  man  eS  in 
einen  Sopf,  giebt  non  oben  genanntem  ®ewut5e  unb 
2 Corbeerbldt'ter  baju,  unb  giegt  nun  fo  uielen  @ffig 
barauf,  bag  eS  paib  bamit  bebeeft  ij!.  Sarin  lägt 
man  eS  4 — 5 Sage  liegen,  jeboep  mug  man  eö  aüc 
Sage  umwenben.  SBenn  eS  nun  gefepmort  werben 
foU,  fo  fept,  man  eS  mit  ber  barauf  bcfinblicpen 
S5rftpe  aufs  ^euer,  (nimmt  aber  bic  Sorbeerblättcr 
pevauS),  unb  lägt.  cS  fefl  jugebeeft  fepmoren.  ^S 
mug  jeboep  wenig  lycuer  barunter  fein.  SBenn  eS 
nun  anfängt,  auf  bem  iöoben  beS  SopfS  anjufepen,  • 
(aber  ja  nid)t  anbrennt,  beim  cS  mug  nur  eine  gelbi 
braune  garbc  beFommen),  fo  giebt  man  2 ®ierglafcr 
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»oll  S3ier  barauf,  (in  iretd^em  fein  «f>o^3fen  fei)n  mu0), 
fonf!  nimmt  man  83ouilIon  unb  ijat  man  biefe  aud^ 
nidjf,  fo  fann  man  SBajTer  ncijmen,  2tun  id^t  mart 
eö  immei*  geh'nbe  fd;moi‘en,  aber  nid)t  mel;r  anfe^en» 
Sßenn  bie  ©auce  fid)  auf  bem  gieifd)e  nerminbert, 
eifert  man  biefe  immer  mit  ein  ®Ia6  ffiiev,  ©oiiil; 
Ion  ober  SItaffer,  unb  menn  eg  gehörig  gar  ift,  fo 
hebt  man  c6  auf  bie  <Sd)uffeI,  nimmt  alleg^ctt  oom 
(Sa^c  ab  unb  mad)t  einen  hoffet  ooU  9)?ebl  in  ®ut^ 
ter  braun  unb  Id§t  bie  '©auce  bamit  noch  einmal 
burd;Iochen. 

17.  ©nglifcheö  ^6 f elf! ci fc^. 

3u  einem  ©tücP  ^d;fenflcifd;  oon  21  Ht/  ^m 
beften  ein  ©tehrtfttuf,  nimmt  man  8 lüuartier  SBafi 
fer,  für  1 ©roten  ©alpeter,  3_%  für  2 fh 

■ (1  ) braunen  ©anbjmfer  ober  ©nrup.  £iicfeg 

I Id|9t  man  jufammen  auffod^cn,  fchdumt  cg  fo  lange,, 
big  cg  flar  ift,  unb  labt  man  nun  bie  S5rfihe  falt 
1 merben.  3llgbann  binbet  man  mit  einem  SSinbfaben 
1 tag  Sleifd)  fejl  jufammen,  unb  legt  eg  in  bie  ©auce, 
I bebeeft  eg  mit  einem  S3rctte,  meld^eg  mit  einem 
i ©teine  befdhmert  mirb,  bamit  bie  Sruhe  ganj  über 
( bag  gieifch  flehe.  9)tan  lagt  eg  nun  3 big  d SBod;en, 
je  nachbem  eg  marm  ober  falt  ijt,  barin  flehen,  unb 
i «iE  man  eg  fodhen,  fo  fe^t  man  eg  in  fochenbem 
! SBaffer  aufg  geuer. 

fr 

JW  18.  ©in  S5i*ufljlücf  fetten 
:Od)fen  binnen  4 ^agen 
3 u V d u ch'c  r lu 

5Dtan  laffe  fich  ein  guteg  ©tue!  Ülinbfleifch  bon 
ber  9ladhbrufl  aughauen  unb  bie  Knochen  einferben, 
bag  bag  ©al;^  beffer  hin^injichen  fann.  ^un  fe^c 
man  einen  dtejfel  mit  SBaffer  ju  geuer,  lege  bag 
©tue!  ^leifch  einige  SJtinuten  in  bieg  fochenbe  SBafi 
fer,  bamit  eg  einmal  auffoche,  nehme  eg  bann  heraug, 
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imb  ti’ocfne  e5  mit  einem  reinen  2lud)e  ab.  2C(äbann 
nebme  man,  menn  ba§  0tu(f  gieifcb  8 big  10  4 
miegt,  2 % 0a(j,  1 Sotb  ©aipeter  unb  3 8i)tb  fein 
öeitügemrn  Suefer.  ®er  (Salpeter  mu^  mit  bem 
Buefer  geftogen  werben,  unb  mengt  man  beibeg 
bem  (Salje.  ^amit  reibe  man  bag  0tücf’  gleifi^ 
fo  lange  ein,  big  alleg.©alj.  eingejogen ift,  unb  b^nge 
eg  foglcidb  4 Sage  in  ben  Staueb.  SBenn  eg  gefoept 
werben  fbll,  legt  man  eg  eine  (Stunbe  in  lauwarmeg 
SOl^affer  uno  ld§t  eg  bann  4 big  5 ©tunben  fepr  ge; 
ltnbe  foepen. 

M 19*  etöcf  Dtinbflcifc^  fc^nell 

ju  rdud;ei*n. 

9}?an  nepme  auf  ein  0tu(f  SWnbfleifcp  non  8 % 
für  6 Pf.  fein  geftogenem  ©alpeter  unb  reibe  folcpen 
fe)t  in  bag  ^leifcp.  £>ann  madpe  man  einige  ^anb; 
üoU  ®alj  auf  Kopien  reept  peif,  fo  bag  man  faum 
bie.f)anb  pinein  palten  fann,  reibe  mit  biefeii|  pei0en 
(Salje  bag  gleifcp  fo  lange,  big  eg  fepdumt,  unb  laffe 
eg  nun  einige  Sage  in  einer  0cpale  fo  liegen.  . 9?acp; 
bem  pdngt  man  e"§  auf  eine  gute  luftige  Staucpfani; 
mer,  unb  naep  8 Sagen  fann  man  fdwn  ©ebrauep 
baoo'n  maepen,  auep  pat  man  niepr  notpig  eg  augju; 
wdffern.  »^dngt  eg  aber  14  Sage  big  3 Sßodien 
auf  ber  ?)laud;fammer,  fo  mufi  man  eg  eine  S^ia-dpt 
ing  SBaffer  legen. 

20.,  @cr dudperteg^  SKinbfleift^ 
j u ! 0 cb  c n. 

, I 

^^at  bag  gcrdud;erte  9?inbfleifcp  langer  alg  einige 
Sage  im  9taucpe  gepangen,  fo  mu0  man  eg  2 big  3 
Sage  unb  9Wd>te  im  SBaffer  liegen  laffen,  unb  jeben 
Sag  bag  3ßaffer  erneuern.  _2flgbann  fept  man  eg 
ttufg  bleuer,  fdpdumt  eg  geporig  ab , fiept  aud)  ba; 
l)in,  baü  cg  in  oollem  SQaffer  immer  langfom  foept, 
füllt  aud)  wdprenb  beg  .^od)eng  bag  gett  fleißig  ab, 
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weit  baffelbe  bem  Sleifd)c  einen  wibrigen  ©efc^macf 
mittbeilt.  d§>  mu^  4 biä  5 ©tunbcn/  unb  ii^  ba§ 
@tücf  ^leifcb  febr  gro0,  auc^  wobt  6@tunben  focben. 

ba§  aeräucberte  ^teifdb  gewobnlid)  falt  gegeben 
iwirb,  fo  lagt  man  e^  in  bem  SBajjer,  worin  eö  ge; 
tfod;t,  erfalten. 

21.  ®efocf)tc§  £Hinbfcifcf)  mit 

21  cp  fein. 

®enn  man  guteä,  in  ber  ©uppe  gefodbteä  9iinb; 
ifleifcb  Porratbig  bot,  fo  fann  man  fold;e§  bieju  on; 
wenben.  9)?an  fcbneibet  eä  in  biinne  ©cbeiben,  giebt 
ein  guteg  ©tüd  frifd;er  ^Butter  in  eine  Pfanne,  unb 
wenn  folcbe  gefcbmolgen  ijl,  fo  tbut  man  ba6  §leifd; 
'btnju  unb  lagt  eg  mit  burd)fcbwii^en , fol^t  eg  aud) 
ein  wenig.  SBdbrenb  bem  bot  mgn  4 ßotb,  ober  bot 
:man  oiel  Sleifdb,  8 ßolb  ßorintben  oerlefen,  einige; 
male  gewafcben  unb  bolb  gor  gefocbt,  12  big  18 
®orgborfer;  ober  3wicbeln;Äepfel  gefd^dlt  unb  in 
fingerbide  ©d^eiben  gefdbnitten.  2tlgbann  giebt  man 
bie_  bofb  gor  gcfodjten  ßorintben  nebg:  bem  barauf 
befinbticben  SBaffer  duf  bie  2Cepfel,  unb  finbet  man 
nid;t  genug  ^cucbtigFcit  barunter,  fo  giebt  man  nod) 
etwag  SBaffer,  wie  auch  ein  guteg  ©tftd  3uder  bin; 
SU,  bamit  bie  2(epfel  nid;t  jerfod^en.  S^enn  bie 
^epfel  gehörig  weid;  ftnb,  fo  febüttet  man  fie  §u  bem 
gefebwibten  gleifd;e  in  bie  Pfanne,  Idgt  cg  noch  einen 
2(ugenblid,  bag  eg  sufammen  red;t  l;cig  werbe,  auf 
bem  geuer,  unb  richtet  cg  an. 

22.  ^i'ifcbe  ^öebfengunge  mit 

i^Qppcrnfaucc. 

2)ie  Bunge  mug  einige  SJagc  in  ©fftg  unb  ©aU 
liegen,  wooon  ftd)  benn  bie^aut  »on  felbft  herunter; 
Ukben  Idgt.  9tun  wirb  fte  fein  gefpidt  unb  in 
'piebl,  worunter  ge|togener  Pfeffer  unb  ©als  befinb; 
iud;,  umgewenbet.  :l)ann  legt  man  ein  ©tudS3uUcr 


/ 
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tn  cinc_(5rtfcrolIe,  unb  wenn  fte  xed)t  ifi,  t()ut 
man  bic  äunge  baju,  lägt  fte  gelbbraun  werben, 
«nb  giebt  nun  oberSSouillon,  fo  bag  fte  fo  eben 
bamit  bebeift  ift,  ein  ®la§  23eineffig,  wie  aud)  2 
ßbalotten  unb  einige  ©ewiirj;  ^Jtelfen  ba^u.  9)?an 
legt  untert  unb  oben  §euer  unb  lägt  fte  in  3 ©tun; 
ben  wcicl)  foeben.  fommen  nod)  2 ©glbffel 

üoll  Äappern  bagu. 

23.  ® c V 0 jf  e t e O d)  f c n 5 u n g c mit 

©verbellen  =-©aucc. 

SKan  teibt  bic  3nnge  in  SBaffer  mit  ©alj  Ved)t 
' gut  ab,  foebt  fie  bann  in  SBaffer,  worin  man  eini; 
gc0  ©ewi'irs  unb  Swiebeln  gegeben , in  3 ©tunben 
gar,  5iel)t  nun  bie  |)aut  ab  unb  febneibet  fte  in  ber 
Sänge  nad)  bureb.-  9^un  mad;t  man  fie  in  gefdbmol; 
jener  S5ufter  nag,  wenbet  fie  in  50tebl  um,  röftet  fie 
in  S5utter  gelbbraun  unb  giebt  bann  bie  in  XII. 

41.  befd;riebeit(!  ©arbelleit;©auce  baju. 

24.  X)  cb  f e n ^ u n g c m i t 9t  0 f i n e n f a u c e. 

STOan  fodbt  eine  frifebe  £)cbfen5unge  in  gefalje; 
nem  SBaffer,  worin  and;  einige  dbalotten,  1 ßorbcer; 
blatt,  einige  fd)warje  unb  einige  9telfeni)feffer;Ä6rner 
befinblid;,,  in  3 ©tunben  gar,  jiebt  bic  weige  .&aut 
baoon  ab,  unb  giebt  bie  in  XII.  JW  43,  befebriebene 
braune  0vofincn;©auce  baju. 

25.  garciefe  ^ebfenjunge. 

50?an  febt  eine  groge  Bunge  mit  SSaffer  ju 
^euer  unb  wenn  fie  gut  abgefd;äumt  ift,  unb  einmal 
iibergefod;t  l)nt,  fo  nimmt  man  fie  wieber  betaut, 
«nb'jiebt  bie  weige  .f)aut  baoon  ab.  9??an  maibt  ; 
fte  mm  in  ber,  ©eite  12  29.  angejeid^ten  S5raife 

in  3 — 4 ©tunben  gar,  bc^>t  bann  berau§  unb  | 
lägt  fie  efwa§  abfitblen."  2üäbann  oerfertigt  man 
eine  .^albflcifcbsSarcc,  wie  ©eite  12  M 31.  bcfcbric;  ^ 


ben.  taju  noch  ettuaS  gut  gewufcbene 

unb  9«^  gefocbtc  STruffem  unb  6()amp{gnon§, 
unb  riibrt  fte  ju  ber  ^arce,  bie  über  nicht  ju  bünn 
fe^n  mug,  bamit  fte  ftcb  nicht  non  ber  Bunge  lofet. 
2)iefe  lireicht  man  nun  einen  netnen  ginger  bicf  nbtr 
bie  Bunge,  melche  man  norher  mit  (St  uberjogcn, 
legt  fie  mieber  in  bie  S3raife  unb  la^t  bie  garce  in 
einer  fleinen  halben  (Stunbc  gar  werben.  50tan  giebt 
bie  in  XII.  M 1.  befchriebcnc  ^Cuflernfauce  baju. 

! I 
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B.  a l b f l e i f cf). 


1,  @tanb\)Ott.^atb5fupcn5U 

! 0 cl}  c n. 

1 SRan  nimmt  ^ italb6fiipe,  unb  nachbem  folchc 
Iganj  rein  gepult  unb  gewafcl)en  ftnb,  h^cft  utan  fic 
|tn  fieine  ©tücfe,  giebt  3 Quartier  SBajJer ' bavauf, 
».fchdumt  e§  gut  ab  unb  Idpt  e§  ju  einem  fchwachen 
ßHuarticr  einfochen,  5!)ann  giept  man  eä  burch  ein 
i0ieb,  unb  foU  ber  (Staub  ju  SBeingelee  gebraucht 
l'werben,  fo  muf  burch  ba^  (Sieb  nod)  fein  gett  gcs 
|r!geben  fepn.  Sßenn  ber  (Stanb  erfaltet  i|I,  fo  nimmt 
liman  alie§  gett  unb  ben  S3obenfah  rein  baoon. 

^ 2^  .^a(bS=€ai'bonabe. 

50?an  fchneibet  biefe  ßarbonabe  eben  fo  wie  bei 
'ber  gefpiiften  ßarbonabc  angcjeigt,  fchicbt  bag  gleifdj 
roon  ben.Änochen  in  bie  ^^öhe,  hucft  biefeg  mit  einem 
ISJtcffer  red)t  tüchtig,  brücft  bann  bag  gleifd)  in  bie 
i<«|)6he  unb  mit  ber  J^anb  recht  runb,  fo  bap  fte  eine 
?^huK(f)e  Sorm  erhalten.  Sfiun  wenbct  man  fte  in 
b gefchlagenem  unb  (Semmelfrumen  um,  giebt  ffiuts 
. ter  in  eine  _^fanne,  unb  wenn  fie  red)t  h^P  ijf,  fo 
fliegt  man  bie  ßavbonabe  hinein,  nebft  einer  ober  2 
'ttganjen  ßholotten,  bie  man  wieber  h^'^'^ug  nimmt. 


wenn  bt’e  dnrbonabe  j^ar  ifl,  unb  fie  auf  beiben 
Seiten  auf  febr  fcf)wacbem  jtoblcnfeuer  in  einer  SSier; 
teljfunbe  gar  braten. 


3.  ©cfpidfte  ^a(bö  = (Sarbonabe. 

X)iefe  darbonabe  mug  uon  einem  großen  fetten 
alt  gefd)lad)tetenÄalbe  fet;n.  2)icbt  hinter  ber  5ftiere, 
wo  ba§  ^ieifcb  am  bejten  ju  ben  darbonaben  ifl, 
laßt  man  fid)  bie  SJippen  au^hnnen,  fchneibet  fie  fo, 
bafi  an  jebcr  eine  Stippe  bleibt,  fcpabt  ba§  ^ett 
unb  bic^aut  baoon  ab,  lofct  and;  ben  obern.^no^en 
heraus  unb  hmiet  bie  barin  befmblidbe  Oiippe  fo  furj 
ab,  ta^  fie  einen  ginger  lang  bleibt.  9?un  Köpft 
man  bie  darbonabe  auf  beiben  Seifen  mit  einem 
platten  Stücf  v^olje,  unb  fpid't  fie  mit  feinem  Specf 
auf  einer  Seite  ganj  fein.  QClSbann  giebt  man  in 
eine  daffe-rolle  einen  guten  Sl)eil  frif(^er  ®utter,  unb 
wenn  fold;e  anfdngt  hellbraun  ju  werben , fo  legt 
man  bie  darbonabe  hinein,  nebft  einigen  Scheiben 
rohen  Schinfen,  einigen  dhnlotten,  0fefferfornern, 
9lelt’en  unb  Salj,  giebt  oben  unb  unten  geuer,  unb 
Idft  fie  eine  S^ierteKStunbe  anjiehen.  S^ann  füllt 
man  gute  barunter,  unb  lagt  fie  bei  gelinbem 
geuer,  unter  fleigigem  ^ßegiegen,  in  | Stunben  gar 
werben.  0'iun  macht  man  einen  halben  ßbffel  t'oll 
klfehl  in  üßofh^utter  braun  unb  giegt  gute^üS  ober 
S3ouillon  barauf.  2)asu  giebt  man  nod)  eine  |)anb; 
boll  in  Streifen  gefdjnittener,  gut  gewdfferter  unb  in 
Bouillon  gar  gefochterdhnnipignonS,  wie  aud;  einige 
in  ^Bouillon  gar  gelochte  ÄalbSprifen  (SchweferS) 
bie  ebenfalls  in  Scheiben  gefchnitten  werben,  9)tuSs 
catenblüthe,  ein  @laS  •SSurgunber,  etwaS  Bitronen^ 
Schale  unb  2 üoffel  ooll  dappern,  unb  ngd)bem  baS 
gett  bon  ber  Sauce,  bie  fich  unter  ben  darbonaben 
begnbet,  abgefüllt  ig,  giebt  man  felbige  aud;  hinsu, 
lagt  alles  gut  burd;lochen,  rührt  bie  darbonabe  auf 
einer  Sd;üffel  an  unb  giegt  bie  Sauce  barüber. 
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JW  4,  Äatbfleifd)  = €arbonabc 
favcirt« 

2)ic  (5nrbonaben  werben  eben  fo  jubeveitet,  wie 
in  M 3.  ange^eigt,  nur  mi'iffen  fte  balb  gar  unb 
nur  gelbbraun  fe);n.  25ann  mad)t  man  eine  Äalb; 
fleifcbjS'arce^  wie , ©eite  12  J\f  31.  befd^ricben,  be= 
flreicbt  bie  eine  -©eite  ber  ßarbonabe  mit  (Sigelb, 
legt  uon  ber  ^arce  einen  Heinen  boeb  barauf, 

rnadU  bie  ^arce  mit  einem  5!}?e|Ter  etwa6  bunt, 
ftreid)t  Eigelb  barauf  unb  fireuet  SwiebaefS ; J^rumen 
barüber.  £)ann  giebt  man  in  bie  Sortenpfanne  et; 
waä  braun  gemad)te  Butter  unb  einige  l^offel  nolt 
Snö,  legt  bie  ßarbonabe,  bod}  fo,  ba^  bie  g^arce 
oben  Fommt,  hinein,  bedPt  ffe  mit  einem  bitf  mit 
Butter  be{trid;enen  Rapiere  ju,  legt  ben  2^ecFel  mit 
Noblen  auf,"  unten  giebt  man  nur*  bfib'e  ^fd)e,  unb 
Idpt  fie  in  einer  fleinen  batben  ©tunbe  gar  werben. 
9iun  mad)t  man  einen  fleinen  b^^lben  26ffel  iwll  5)tebl 
braun,  giebt  Su§  unb  Äappern,  wie  and)  Sitroneu; 
faft  nad}  ®efd)mac!  ba;^u , laßt  e§  auffoeben  unb 
rid)tet  bann  bie  ßarbonabe  an.  50taa  giebt  aber 
etwas  »cn  ber  ©auce  baruber  unb  bie  anbere  giebt 
man  babei. 

5.  J^albös^avbonabe  auf  bem 
fK  0 c gebraten»  ' 

3!)ie  darbonaben  werben  jured)t  gefebnitten  wie  in 
M 3.  ange^eigt,  mit  einem  9)?effer  gebacFt  unb  ju= 
ammen  gebrueft.  2)ann  rübrt  man  ein  guteg  ©tuef 
Öutter  j^u  ©ebaum,  giebt  binju  ^eterfilie,  etwag 
Dragon,  ßbalotten,  H big  5 auggewdfferte  ©arbeiten, 
üleg  fein  gebaeft,  etwag  Sitronenfaft,  ge{toßenc  9)?ug= 
:atenblutbe  unb  fd)warsen  Pfeffer  unb  oermengt  alleg 
lut  mit  ber  iföutter.  9)?an  ftreidw  mit  einem  5Jteff:r 
b oiel  oon  biefer  Mutern  Butter  auf  bie  dorbona; 
)en,  alg  man  nur  immer  barauf  bringen  Fann. 
Dann  febneibet  man  in  gorm  einer  darb'onabe  ein 


^oppelt  ßdegtcä  ©tiirf  ©d)re{&j?)aia{er , bod;  einen 
guten  daumenbreit  größer  alg  biefelben  finb.  damo 
baö  Rapier  jufammengeicgt  ift;  fd)neibct  man  ein 
, fieineä  runbeS  ^od),  ffccft  ben  Äno(^en  ber  ßarbonabc 
baburc^,  fo  ba^  ein  :J8(att  Rapier  unten  unb  ba§ 
anbere  oben  ifl,  brucft  nun  ba§  übrigfte^enbe  ^Jnpier 
fcfl  um  bie  ßarbonabe  perum , bamit  fein  (Saft  bas  i 
non  nerloren  gepen  fann.  5Ö?an  bratet  ffc  nun  auf 
fcpmad;cmÄop(enfeuer  in  einer  fieinen  5öierteis®tunbc 
langfam  gar,  93tan  fann  fie  mit  bem  Rapiere  5U 
Snfü;e  geben,  bod)  i|!  e§  beffer  man  nimmt  fie  pers 
an§,  unb  giebt  gute  Süö,  bie  man  marm  gemacpt 
pat,  bari'iber. 

JW  6.  ,^albSjungc  in  ber  S3i*aife. 

?f}?an  giebt  bie  Sunge  in  fo^enbeä  SBaffer  unb 
Id§t  fie  cinigemaie  überfod;en,  jiept  bann  bie  ^aut 
baüon  unb  Id^t  fie  in  einer  guten  S3raife  gar  mcrs 
ben,  dann  rnacpt  man  nacp  JVi  31.  @eitc  12  eine 
.^albfleifd)  s ^arce  oon  j % Äalbficifdp  mit  4 _ ßotp 
Ärebgbutter  ((i>iepe  ©eite  6)  unb  4 ßotp  0^inbcrs 
nierenfett,  formt  Heine  Älo^e  baoon,  fodpt  felbige  in 
bem  (Sa^e'ber  S3raife,  mooon  adc6  §ett'  genommen, 
gar,  nimmt  fie  perau§,.  unb  ruprt  ju  ber  ©auce  2 
Soffei  oott  ÄrebgsS3utter , mie  aucp  bieÄreb§fd;rodnje, 
biefe  Id§t  man  unter  fleißigem  S^üpren  unb  3fufjies 
pen  mit  einem  Söffet  red;t  pei0  merben,  ricptet  3uns 
gen  unb  .5t(ofe,  bie  man  marin  geflcüt  pat,  an,  unb  I 

giebt  bie  peige  ©auce  baruber.  j 

( 

M 7«  ©efuUte  ^albßbuuff. 

.^ieju  mu^  man  bie  ©pipbrujf  nepmen,  morauf  : 
ba§  S3(att  nocp  fipt.  9)?an  Ibfct  bag  ißlatt  bcputfam  1 
pcrauä,  opnc  bafj  man  bie  ^aut  oerle^t,  rnacpt  al5s  1 
bann  ba§  ^teifcp  oon  ben  0vippen  toö,  bocp  fo,  ba^  'i 
eB  an  beibcn  ©eiten  jubleibt.  58on  bem  gleifcpe,  j.; 
mag  man  ^urücfbepdlt,  mad;t  man  eine  garce,  mic  ; 
©eite  12  JY?  31.  befcprieben,  fiidt  cg  in  bie  S3ruft  m 
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tlnb'nö^ct  fte  ju.  S)önn  man  einen  guten  S:|)eit 
®utter  in  eine  ßöfferolle,  unb  wenn  fie  ijt, 

legt  man  einige  ©pe(ffd)eiben,  wie  audf)  bic  ®ruff 
(hinein,  jtreuet  einen  h<iiben  ßoffet  üolt  SJteht  barüber 
Öunb  madbt  fie  auf  beiben  (Seiten  hellbraun*  9?urt 
igiebt  man  Bouillon,  ober  in  Ermangelung  bereit, 
Halfer  barauf,  auch  einige  Ehalotten,  3 bis  (*  Steifen, 
SetwaS  Spelten;  unb  fchwarjen  Pfeffer  unb  (Sal§  ba^u, 
liegt  Unten  unb  oben  Steuer  unb  Id^t  fie  unter  fleißigem 
iSÖegießen  in  2 (Stunben  gar  werben.  ®ie  (Sauce 
Igießt  man  burch  ein  (Sieb  unb  giebt  noch  t’uju  4 
{©tue!  gewdfferte  unb  fein  gehaeffe  ©arbellen,  2 8of? 
fei  ooll  Kappern,  laßt  bie  ®ru|t  bamit  burchfochen, 
nimmt  fie  bann  auS  ber  (Sauce,  madfit  ben  gaben 
lof,  richtet  fie  auf  einer  (Schuff^l  ön  unb  giebt  etwas 
oon  ber  ©aucc  baruber,  unb  bie  anbere  in  einer 
j(Sauc{ere  babei. 

LM  8.  ©efüllte^albSbrufi  am@picßc 
mit  ;Ocangcnfauce. 

5Ötart  nimmt  hieju  ebenfalls  eine  große  fette 
i(Spihbrufl  i)on  einem  red()t  guten  Äalbe,  nnb  »erfahrt 
'eben  fo  bamit,  wie  in  ber  oorhergeljenben  Kummer  ange; 
geigt.  9)tan  mad)t  »on  einem  h<^lben  ^funbe  Äalb< 
Pei'fch  eine  garce,  wie  (Seite  12  31.  befd^rieberi, 

'jtrei(ht  »on  biefer  garce  einen  ginget  birf  in  bic 
S5ru|t,  unb  füllt  fie  bann  mit  bem  oorhergema'i^ten, 
nachitehenb  befchriebenen  0tagout.  5Ü?an  nimmt,  wenn 
bie  ÄalbSprifen  (SdjweferS)  groß  finb,  4 Stuef,  ^nb 
fie  aber  flein,  6 Stutf,  blandbirt  fie  unb  nimmt  bic 
i^aut,  fo  wie  auch  alle  Sehnen  unb  SRöh^^^u  baoon. 
i2>ann  fpieft  man  fie  auf  ber  obern  Seite  mit  feinem 
Specl,.  begießt  fie  mit  gefdjmoljener  S3utter  unb  bes 
jtreuet  fie  mit  (Semmelfrumen,  legt  fie  in  eine  Eafi 
iferoße,  worin  man  etwas  ffiutter  braun  gemacht  unb 
etwas  gute  auf  gegeben  hat,  giebt  oben  unb  uiu 
ten  geuer  unb  laßt  fie  eine  Heine  S3iertel;(Stünbc 
iunter  fleißigem  begießen  fchmoren.  0tun  nimmt 
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man  fie  ^erauS,  fic  auf  einen  Steiler  unb  beeft  fie 
^u,  fdi)neibet_  bann  ö @tucf  gut  qemaffevte  Sarbelfen 
m fingerbreite  ©tuefe^  mie  auch  eine  ^anbnoü  in 
©treifen  qefdjnittener  gut  auSgemafferter  unb  in 
S3üui((on  gar  gefoebter  ßbampignonS , 2 Söffet  ooU 
Kappern,  1 fein  gebaefte  unb  in  Sutter  gar  gefebmibte 
6b<^Iottß  «nb  non  20  Ärebfen  bie  ©cbmange,  füllt, 
nim^  ju  ber  ©auce,  worin  bie  ^riefen  gar  gemo^t, 
2 Söffet  noll  fauren  9?abm,  unter  wetebem  ab^er  feine' 
faure  50tilcb  fei;n  mup,  unb  lä^t  man  bie  Su§,  bie 
ficb  an  ber  ßafferolte  befinbet,  mit  bem  Stabm  Io§s 
jieben.  3(tte  oben  benannten  Sngrebienjien,  auffer 
ben  ^riefen,  giebt  man  baju,  unb  td^t  fot(ibe  einige 
StJtinuten  burcbfcbwi|en,  big  bie  Suä  fidb  ganj  buf 
an  baä  Stagout  angefe^t  b^^f*  2)ann  füllt  man  non 
bem  Stagout  etwa6  in  bie  mit  S^arce  beffricbene  ®ruff, 
tegt  nun  bie  ^albö^jriefen  auch  hinein  unb  ben  Steff 
beä  StagoutS,  v’Vucft  alteS  sufammen,  unb  ndbet  bie 
SSruff  feff  voieber  ju.  SJtan  bringt  fte  nun  an  ben . 
©pie^  unb  bratet  fte  in  2 ©tunben,  unter  flei^igent 
SSegiepen  mit  S5utter,  gar.  *f)ieju  giebt  man  eine 
;^rangenj©auce,  wie  in  XII,  M 31.  angejeigt. 

JW  9»  @c füllte  ÄalbSbruft  mit 
.^'tebg«  ©aucc. 

-.|)ieju  mup  man  non  einem  norjuglicb  guten, 
fetten  .^albe  bie  SSruff  nebmen.  SJtan  tofet  auf  ber 
untern  ©eite  ber  ffiruff  bie  Stippen  berau§,  weldbe§  auf 
foigenbe  SSBeife  gemadbt  wirb : SO?an  fbbneibet  mit  einem  • 
f^arfen  50tejfer  in  ber  SOtittc  ber  Sdnge  nadb  auf  bet 
Stippe  befunter,  lofet  non  beiben  ©eiten  bie  .^aut  Pon 
ben  Änotben  lo§,  briuft  aläbann  mit  ber  ^cino  bici 
felben  in  bie  «^obe,  worauf  ficb  ba§  Sleifd;  non  beiben  . 
©eiten  auSeinanber  tbeilt.  3luf  biefe  SOSeife  fann 
man  am  beffen  bie  Änoeben  berau§bred;en.  5ll»bann 
f^neibet  man  ben  dtnorpel,  wie  aud)  baä  :SJatt  beri 
au§,  unb  an  ber  ©teile,  wo  e§  gefeffen,  Ibfet  man 
ie  S3ruff  fo  weit  auf,  ba^  man  fte  füllen  fann. 
'un  mad;t  man  eine  §arce  non  folgenbcn  ©ad;en: 
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SSon  6 großen  Äalbö^jriefen  (©c^wefer»)  jicl^t  man  bic 
^aiit  ab,  lofct  ©ebnen  unb  0^6bi^en  b^i^au§,  b_acft  folcbc 
■mit  einem  83iertel;^funb  Siinbä'marf  unb  einer  fleis 
cnen  ßbniotte  ganj  feih.  ^ann  »eicbt  man  für  Ü !pf. 
jSBeiübrobsÄrume.i  (8  ßotb)  in  5)?iicb  ein,  unb  wenn 
fte  gehörig  ermeicbt,  fo  brücft  man  fie  wieber  aug 
|unb  bndPt  fie  mit  ben  ^riefen  burcb-  7(ßbann  macht 
iman  oon  30  ©tücf  Ävebfen  ein  bnlbeö  ^funb  ,^reb§; 
Ibutter  bie  ©eite  6 angejeigt.  Sn  ein  SSiertel«  ^funb 
■biefer  S5uttev  rührt  man  3 ganje  (Sier  unb  3 ^ibot^ 
^ter,  wie  auch  bie  fein  gehackten  ^rifen,  4 ©tücf  gut 
iau§gewafferte  unb  ganj  fein  gehabte  ©arbellen,  eine 
»^anb  t)ott  fein  geriebener  ©emmetfrumen^  2 Söffet 
toolt  ffarfer  Süä  unb  etwaä  geriebene  9)?u§catenblüthe, 
rührt  altes  gut  burdh,  füUt  eS  in  bieS3ruff  unb  nahet 
fie  ju.  50tan  macht  fte  nun  in  einer  guten  S5raife, 
bie  ©eite  12  angejeig^,  gar.  Sn  bie  surüdPgefehtc 
^ÄrebSbutter  rührt  man  i Sbffel  üolt  SItehl, 

!füllt  gute  Su^  barauf,  tdüt  fie  bamit  aitffodhen  unb 
■fügt  bann  noch  hin§u  1 «!^anb  oolt  in  ©treifen  ges 
[fdhnittener,  auSgewdfferter  unb  in  Souilton  gar  ge= 
iodhter  ßhampignonS/  einige  in  ©cheiben  gefchnittene 
'.unb  in  ber  S3raife  mit  gar  gefod)te  f)riefen,  bie 
I©dhwdn3e  ber  30  Ärebfe,  einen  h^^tüen  Soffel  uolt 
!.^appern,  etwas  9)tuScatenblüthe,  ^ulebt  ben  ©a^  ber 
^Sßraife,  wooon  baS  §ett  rein  abgenommen  iff,  tdft 
:alIeS  jufammen  auffochen,  richtet  bie  S5ruff  an,  giebt 
etwas  ©auce  barüber,  unb  bie  anberc  in  einer 
©auciere  babei. 

10*  ©efülttc  .^albSbruf}  mit 
©aucrampfcr  = ©auce. 

:©ie  ÄatbSbruff  wirb  eben  fo  gum  gnlten  prdpai 
rirt,  wie  bei  M 7.  ange^eigt  iff,  bann  madht  man 
eine  §arce  oon  einem  halben  ^funbe  Äatbffeifdh,  einer 
deinen  ©cheibe  rohen  ©dhinfen,  4 Soth  Stinberniereni 
fett,  einigen  auSgewdfferten  ©arbellen,  fein  gehabter 
5)eterfilie  unb  einer  fein  gehabten  in  ^Butter  gef^wii^j 

15" 
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ten  G()alotte.  3(Bbann  Yu()rt  mnn  ein  SSicrteU^fimb 
S3uttcr  mit  2 ganzen  unb  2 (gibottevn  p ©d;aum, 
flieht  bie  in  5Diilcl[j  eingemeidhte  unb  miebet  augqes 
btuefte  Ätume  non  einem  SGSei^brobe  für  4 pf.  (82o'tt)) 
mie  auch  5Ötu§catenblütI)c  unb  2 fioffel  noU  ilarfer  ’ 
2ü§  nebjt  bem  gebaeften  ^ieifebe  baju,  rübrt  c6  gut  ■ 
butcb  unb  füllt  e§  in  bie  S5ru|t.  2?iefe  nabet  man. 
mieber  ju  unb  madbt  fte  in  einer,  ©eite  12  befcbrici  j 
febriebenen  IBraife,  gar.  9}?an  giek  eine©aucramkeri 
©auce  (ffebe  in  XU.  JW  11.)  rooju  man  ftdb  fiatt  •; 
ber  ^outUon,  ber  unter  ber  ÄalbSbruft  beftnblicben,  ; 
non  aliem  S^tt  befreiten  SSraife,  bebient.  ' 

JW  11.  ®efpicFte.^atb§!culcinber  i 

b a i f c.  ; 

5D?an  Üo^jft  eine  gro0e  fette  .^alb'ofcufc  unb  fpieft  ; 
fte  auf  ber  okrn  ©eite  recht  fein,  legt  fte  in  eine  • 
gute  S5raife,  mie  ©eite  12.  M 29.  befd)rieben,  bebeert  . 
fte  mit  ©pecFfdbeikn , flieht  unten  unb  oben  Setter  ’ 
unb  laft  fte  in  2|  bi6  3 ©tunben  gar  merben.  SOtan  ! 
nimmt  bann  baö  ^ett  oon  ber  S5raife  ab,^  giebt  ben 
©ab  burdb  einen  feinen  :©urcbfcbiag,  laft  ibn^  51t 
einer  biefen  ©aUerte  einfod)en  unb  füllt  foicbc  über 
bie  .^eule.  50?an  fann  fie  fo  ju  S^ifd^e  geben,  auch 
eine  lörangenfauce,  bie  in  XII.  JW  31.  befd;rieben, 
baju  feroiren. 

12.  a t b 5 s e u I e m i t C 0 n s 0 m m e. 

2)iefe  Äeulc  mu^  oon  einem  großen  unb  fetten 
Äalbe  unb  furj  abgcfd)nitten  fct;n , fo  ba^  fte  recht 
runb  ift.  2In  ber  ©eite,  wo  bie-  Spiere  gefeffen, 
j^^neibet  man  fte  in  ber  Öangc  nach  auf,  lofct  alle. 
Änoeben  heraus,  unb  Uopft  fte  oon  beiben  edtcii 
auScinanber.  5)tan  febneibet  nun  oon  einem  halben 
i'Ktnbe  red;t  febonen  rotben  geräucherten  ©pccF  ftngeri 
lange  unb  hnlbe  ftngerbidc  ©d;eiben.  .^anit  _ ftidtt 
man  mit  einem  fcbmalen  fpiben  Sltcffcr  fd;räg  in  bie 
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I tole,  bod^  fü,  ba§  man  t)on  auffcn  bie  .^aut  be§ 
i^ßratcnä  nic^t  nerlef^t,  iinb  fcl^jebt  beit;  ©pecf  in  ben 
ißinfcbnitt.  9?un  rübvt  man  ein  SSicrteij^funb  SSnti 
'ter  ju.  ©djaum,  giebt  binju  ein  SSiertet;^funb_  gut 
: au?gemafferter  unb  febr  fein  gebacfterSarbeHen,  einige 
! fein  gebacfte  unb  in  Sutter  gar  gefd)mi^te  ßbatotten, 
i eine  gute  ^anb  uüH  fein  gebacfter  ^^eterfitie  unb  eine 
;^i?ifc  gefto^cnen  fdnuavjen  Pfeffer.  ?!}?an  rubrt  alleä 
gut  burd;,  unb  beftreicbt  imrenbig  bie  Äcute  baniit 
3Ctgbann  fd)ncibet  man  non  einer  nid)t  gu  fiarf  ge; 
!tdud)erten  unb  b(>ib  gar  gefod)ten  £)d;feui^unge  runbe 
)©d;ciben,  legt  fold)C  auf  ben  au§gefd)mierten  S5raten 
berum,  fcbldgt  il;n  non  bciben  ©eiten  gufammen  unb 
ndl)et  i()n  mit  feinem  S5inbfaben,  uevmittelfi  einer 
^acfnabel  jUv  9tun  legt  man  bie  Äeule  in  eine  !rdf; 
tige  S5raife  mit,  üieler  S5ouillon,  fo  ba0  bie  ^Äeu^e 
.gdnj  barin  bebecft  ifi,  giebt  unten  unb  oben  auf 
::bem  ßafferolle ; S)ecfc(  ^euer,  unb  Id^t  fie  3 oolle 
©tunben  fod^en.  SBenn  man  bie^^cule  beim  ^er; 
^au6nel)men  aud)  ctvoa§  mürbe  finbet,  fo  m,u^  biefe§ 
.fcpn,  weil  fte  nad)l)er  falt  beftojarter  ifii  SJtdn  fucbt 
I bann  ben  S5inbfabcn  l;erau6  511  bringen , unb  Id^t  fic 
in  ber  SSraife  falt  werben.  £)ann  bat  man  fd;on 
ein  balbeö  Ciuartier  Consommd,  wie  ©eite  9 JW23. 
:befcbrieben,  auf  einer  ©dbüffel  in.  S5ereitfd;aft,  nimmt 
nun  bie  Äeule  auö  ber  S5raife,  reiniget  fie  oon  allem 
^ett  unb  garnirt  fte  mit  ben  auf  ber  ©d;üffel'  falt 
; geworbenen  Consomme  nad[)  belieben. 

13.  .Kalbsbraten  am  ©piepc. 

(finen  Kalbsbraten  mit  ber  9?iere  oon  einem 
[ifctten  Kalbe,  baS  fd;on  einige  S^age  gefcblad;tet  ip>, 
ilopft  man  auf  beiben  ©eiten  ber  Keule  recht  tüchtig. 
pCcSbann  jiel)t  man  auf  ber  obern  ©eite,,  wo  bie 
^9liere  nicht  ft’ht,  bie  .l^aut  db  unb  fpieft  fte  recht 
ffein  unb  bringt  fie  an  ben  ©pic{i.  9lun  fchmilst 
(man  ein  halbes  ^funb  Sutter,  giebt  fold)e  in  bie 
iS3ratpfanne,  bie  fich  in  ber  9}?afchine  beP'nbet,  unb 
iwenn  ber  löraten  anfdngt  511  fchdumen,  fo  wirft  man 
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eine  flcinc  «^nnb  üüU  ©aU  baritber  unb  lo0t  i^n 
bann  in  2 big  3 ©tunben,  je  naebbem  ber  ©raten 
gro^  ijt,  unter  fleißigem  ©egie^en,  bamit  er  faftig 
tuirb,  gar  werben,  ©cim  ^nriebten  tegt  man  bie 
gefpi(fte  ©eite_^  oben  auf.  SO'Jan  füllt  gu  ber  ©auce 
noch  einige  Söffet  bott  Snö  ober  boeb  gute  ©ouillon, 
tdfit  ffe  unter  beffdnbigem  Saubren  gut'  burebfodben 
unb  giebt  bon  ber  ©auce  etwas  über  ben  ©raten, 
bie  anbere  aber  in  einer  ©auciere  babei. 

JW  14.  .Kalbsbraten  im  5opfc. 

®er  .Kalbsbraten  mit  ber  Spiere  wirb,  naebbem 
er  geftopft  unb  gefpieft  i(f,  in  einen  ülopf,  worin  ein 
halbes  ^funb  ^ergangene  ©utter  unb  einige  ©cl^ei^ 
ben  ©peef  beftnblicb,  gelegt, . jeboeb  fo,  bap  bie  gej 
fpi(fte  ©eite  oben  fommt.  3llSbann  giebt  man  unten 
unb  oben  gewer,  unten  aber  weniger,  begießt  ibn 
au(ff  glei^,  bamit  er  nidbt  trodPen  wirb,  unb  mug  er 
gleich  mit  einer  fleinen  >^ant>  ooll  ©alj  beffreuet 
werben,  SOtan  Idftt  ihn  nun  unter  fleißigem  ©egie§en 
braun  werben.  S)a  man  einen  gefpieften  ©raten 
nicht  umwenben  barf,  fo  erforbert  er  immer  etwas 
längere  Seit,  bis  er  braun  wirb,  auch  mu0  man  ihn 
immer  in  bem  Stopfe  bin  unb  per  febieben,  bamit  er 
ftcb  nicht  anfe^e,  woburd^  bie  .^aut  herunter  gebt. 
Sjt  er  nun  braun  genug,  \fo  giebt  man  eine  Kelle 
uoll  fodbenben  SBafferS  barunter,  unb  wenn  eS  oers 
toebt  iff,  fo  giebt  man  nach  unb  nadb  ein  wem'g 
SBaffer  baju.  50ian  Idpt  ihn  in  2 bis  ©tunben, 
unter  öfterem  ©egiegen,  langfam  gar  werben.  SBenn 
er  angeriebtet  wirb,  fo  giebt  man  etwas  ©auce  barj  ‘ 
über,  unb  bie  anbere  in  einer  ©auciere  babei. 

JW  15.  .Kalbsbraten  im  Xopfe  auf 
a n b e r c 21  r t. 

^ie  Keule  oon  eitlem  alt  gefcblacbteten  Kalbe, 
welche  obngefdhr  9 — 10  4t.  wiegt,  wirb  recht  tücb= 
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tig  auf  betbcn  ©eiten  gefbpft  unb  gefpicff.  35ann 
la|t  man  in  einem  ®ratentopfe  1 % Butter  fd^meis 
l;^en,  legt.bie  Äeide  baju,  unb  mup  fie  bei  gelinbenr 
igeuer  auf  bei"ben  ©eiten  merben,  faljt  fic 

:aucb  mdbrenb  beS  S3raunmerbenö.  Da  ber  ®raten 
fgcfpidt  i{t,.  fo  bavf  er  nid^t  umgemenbet  merben. 
■'^an  nimmt  bann  unter  bem  Sp^fe  a(le6  §euer 
meg  uni?  giebt  nur  glübenbe  3tfcbe  barunter,  oben 
auf  ben  Decfet  aber  glübenbe  Noblen,  unb  ld§t  ibn 
unter  fleißigem  S3egiefien  in  2 ©tunb^n  gar  unb 
friijtig  werben.  5Ttun  nimmt  man  ben  traten  b^f- 
auö,  füllt  alles  ^ett  Pon  ber  ©auce  giebt  noch  einige 
ßoffel  Poll  guter  S5ouillon  baju,  Idft  fie  burcbfodben 
unb  richtet  ben  ^Braten  bamit  an. 

16.  ^vicanbonS  \?on  ^albfleifd;. 

?0tan  fcbneibct  auS  einer  dtalbSfeule  ©tücfe  wie 
■eine  ^anb  gro§,  fpicft  fie  fein  unb  legt  auf  ben 
ben  einer  ßafferolle  ein  gutes  ©tücf  ®utter,  einige 
ifleine  ©dbetben  ©ped  unb  einige  ©d;eiben  roben 
!©dbin!en  unb  2 bis  3 fleine  Gb^ioH^n.  lÜtan  legt 
inun  bie  ^ricanbonS  barauf  unb  wenn  foldbe  auf  bem 
igeuer  angejogen  finb,  fp  giebt  man  fo  piele  Sßouillon 
barauf,  ba^  fie  gur  |)dlfte  barin  liegen,  unb  Idft  fie 
bamit  bei  gelinbem,  Pon  oben  ,unb  unten.  gemgd)ten 
^eucr  2 ©tunben  unter  fleifigeui  SSegiepen  langfam 
fodben.  SßSenn  bie  Sfic^^nWnS  bann  mürbe  genug 
finb,  fo  nimmt  man  fie  b^vauS  unb  fiiUt  glleS  §ett 
ipon  ber  ©auce  db,  füllt  noch'  SüS  ober  Bouillon 
binm  unb  Idpt  bahnt  baS'  Tlngefebte  in  bpr  ßafferoUe 
loSrocben.  Dann  giebt  man  1 ßojfel  PoU  Äappern,  - 
iinb  wer  eS  gern  fdüerlicb  mag,  aud?  einige  tropfen 
Bitronenfaft  binj«.  ©oEte  bie  ©auce  nicht  femig 
genug  fepn,  fo  fann  man  auch  einen  Äoffel  poll  5^ebl 
in  S5utter-  braun  madben  unb  mit  ber  ©auce  burdb^ 
iodben  laffen.; 

17»  Sloulabe  bon  ^albfteifd;. 

^ 3u  biefen  Stöulaben  nimmt  man  baS  fcbiere 
Sleifcb  aus  ber  Äeule,  fd;neibet  baPon  b«nbgrope 


unt»  ffngerfefcfe  ©Reiben,  flopft  fic  mit  einem  ^latfcit 
.^ohe,  macht  bie,  ©eite  12  JV?  31,  > befchriebenc 
Äalbfieifch  s §arce  unb  jtreicht  fie  mit  einem  fOZeffer 
auf  bie  JKouiabe.  £)iefe  rollt  man  nun  auf  unb  ums 
minbet  fie  mit  einem  ^aben,  fe^t  fte  in  eine  gute 
58raife,  worin  fie  in  1 btä  li  ©tunbe  gar  werben, 
?0?an  giebt  eine  Slruffelnfauce,  woju  man  ben  ©a^ 
ber  äSraife,  bon  ber  aber  alie§  §ett  abgcjitUt  fei;n 
mup,  mit  anwenbet.  SSeim  2fnridhfen  nimmt  man 
bie  gaben  bon  ben  Sloulaben  wieber  ab. 

18.  ,^albflet f^ch  mit  Kappern. 

,f)feju  gehört  fchiere^  Äalbfleifch  au8  ber  Äeule.  j 
ÜJtan  fchneibet  babon  ftngerbicfe  ©chetben,  f topft  fie' 
mörbe,  fpieft  jebeä  ©töif  mit  fein  gefebnittenem 
©peef  unb  wenbet  fie  in  etwaö  ?[ttet)t  unb  ©atj  um, 
9tun  fe^t  man  eine  dafferolle  mitSSutter  auf’6  geucr, 
unb  wenn  fetbige  gefchmotjen  ift,  legt  man  ba6  gtcifcb 
hinein  unb  td^t  e§  gelbbraun  f^wiben.  ^ann  fiillt 
man  jfarfe  S5ouitIon,  worin  eine  flein  gefepnittene 
3wiebel,  einige  ^feffers  unb  ejnige  9lclfenpfefferf6rner 

befinben,  barauf,  unb  tagt  e§  barin  weich  wiib 
bi§  bie  ©auce  femig  genug  ifl,  fochen.  ©ann  giebt 
man  einige  ßoffel  bolt  Äappern,  wie  auch  einige 
tropfen  Sitronenfaft  hinauf 

19.  giletß  V)on  ,^alb§bi-aten* 

SJtan  fchwibt  29)tefferfpiben  boC  iütchi  in  4 2oth 
S5utter  unb  giebt  ba;u  gute  SSouiUon,  unb  bon  bem  J 
Äalböbraten  einige  ßoffel  botl  Su§,  einen  Sbffet  boU 
Äappern,  etwaä  Sitwnenfehate , wie  auch  ©cheiben 
babon  unb  geflogene  9)?u6catenblüthe.  SBenn  biefe3  . 
focht,  fo  rührt  man  e§  mit  Eigelb  ab  unb  fdhneibct 
ben  Ädlberbraten  in  fehr  feine  ©cheiben,  biet  feiner 
aber  atö  einen  5i)tefftrviicfen , tegt  biefe  in  bie 
©auce  tinb  fdhiittet  folche  bamit  um,  febt  fetbige  aber 
ja  nicht  wieber  anf’^  geuer  fonfl  werben  fie  hntt. 
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^20.  ^alb8  = 9)ricfcn  (<Sd^wefcr6)  in 
bcc 

6 (Btiuf  recht  grofe  ^riefen  werben,  nad)bem  fi'e 
:gewafd)en,  in  fod)enbem  Sßaffer  jteif  gemad)t,  nnb 
wenn  bie  ^aut  abgewogen  nnb  bie  ©ebnen  b^^'^^wöges 
liefet  ftnb,  mit  feinem  ©peef  gefpieft.  Sann  legt  man 
in  eine  nicht  5«  grofie  ßafferolle,  worin  bie  '‘Briefen 
fo  eben  bei  einanber  liegen  fonnen,  ein  gute§  ©tud 
iföuttcr  ncbjl  einigen  ©cbeiben  rob<^n  magern  ©dbin? 
■fen,  eine  bnlbe,  in  SBfirfeln  ge'fcbnittcne  yetcrfilieiis 
wurjel,  6 ©tuef  Steifen  unb  2 ©tücf  Gbciiotten» 
9tun  fdbneibet  man  wie  eine  »f)anb  grop,  febr  bfinnc 
©cbeiben  ©petf,  wicfelt  jebe  ?)riefe  in  eine  ber  ©peefa 
febeiben,  legt  fie  in  bie  ßafferoüe,  giebt  gute  ^Bouillon 
barauf,  unb  Id^t  fie  in  einer  fleinen  bc^lben  ©tunbe 
barin  gar  werben.  2lBbann  febwi^t  man  etwaä 
?Dtebl  tn  S5utter  unb  nadbbem  man  ba§  Sett  Pon 
ber  SSraife  rein  abgenommen  bc^t,  giebt  man  biefe 
burd)  'ein  ©ieb  ju  bem  gefebwibten  50tebl,  unb  Id^t 
fie  auffodben.  2)ann  fommen  nod)  24  oon  ben  S3dri 
ten  gereinigte  unb  fietf  gcmad)te  5fufiern,  fo  wie  au^ 
ba§  ^lujternwaffer  unb  einige  3itronenf(heiben  unb 
1 50tu§catenblutbe  baju.  SJtgn  Id^t  e6  bamit  recht  heifl 
werben  unb  richtet  e§  an, 


21,  .^aIbö».^opf  5u  fochen. 

2)erÄopf  nnt0  recht  fauber  gepubt  unb  gewafchen 
fepn,  bann  bringt  man  ihn  mit  fo  nielem  ^Baffer, 
ba^  er  bamit  bebedt  ift,  ju  ^euer,  febdumt  ibn  redjt 
:gut  ab,  giebt  bann  4 Bwiebeln,  2 Sorbeerbldtter, 
18  Steifen  i unb  18  fchwarge  ?)feffer  j Äorner,  wie 
lauch  eine  ^anb  poU  ©alj^  baju.  SWan  Idgt  ibn  3 
I ©tunben  lochen,  bann  h^bt  man  ihn  auä  bem  SBaffer 
tunb  giebt  bie  in  XII.  M befebriebene  JRoftneni 
i ©aucc  ober  bie  falte  ©arbclleib©auce,  bie  in  M 39t 
lonöcseigt,  baju. 


22.  ®c()irn  mit  bcv  (Sauce. 

T>ai>  ©e^trn  wirb  in  SBaffer  bianc^irt  unb  bie 
.^aut  forgfditic;  baöon  abgejoaen.  ^ann  giebt  man  ' 
ein  Stücf  SSutter  in  eine  dafferoUe,  etma§  SKebl  unb 
eine  fein  gebncfte  ßbalotte  nod)  baju , unb  wenn  eg 
einige  SJiinuten  gef^wibt  bat,,  fo  legt  man  baS®ebirn- 
baju,  unb  Idpt  eg  noch  etwag  mit  burcbfcbwiben.  . 
2lucb  tbut  man  einige  ßoffel  üoU  guter  ;^ug  ünb  : 
fcbwarjen  geflogenen  Keffer  baju,  biemit  mug  e§, , 
einige  9)tinuten  burcbfocben.  5Kan  giebt  xulefet  2 bi§  ^ 
3 ßüffel  uoll  Äappern  nodf)  an. 

23.  53robfc^nittc  mit  .^albgs 
® e l;  i r n« 

! 

5)?an  roget  fingerbicfe  SBeigbrobfcbeibcn  auf  beii  ; 
ben  Seiten  beflbraun.  ^Hgbann  macht  man  eine 
Sarce  »on  abgebdutetem  Äalbggebirn,  bag  man  mit 
Butter  unb  einer  fein  gebauten  dbalotte  gefcbwi^et 
bat.  «^ieju  giebt  man  etwag  in  SJtilcb  eingewei^tc 
unb  wieber  auggebrucfte,  auch  etwag  geriebene  SBeigj  . 
brobfrumen,  9^?ugcatenblutbe,  eine  0rife  gezogenen  . 
Pfeffer  unb  (SaU,  fe^t  foldbeg  auf  ^oglcnfeuer  unb'  , 
rübrt  eg  in  10  lutinuten  gar,  , SBenn  eg  ftcb  abge? 
fübtet  bat,  fo  fugt  man  noch  biuju  2 uorber  etwag 
gefcblagene  dier,  9)?an  bepinfelt  nun  bie  gerogeten 
Semm'elfdbeiben  mit  Eigelb,  greicbt  mit  einem  50tcf[er 
bie  %am  barauf,  fiberjiebt  ge  mit  Eigelb,  begreuet 
fie  mit  3miebacfg ; Ärumen , unb  batft  fie  in  einer 
(5ierfug)en))fanne  in  beiger  ®uttcr.  50tan  giebt  eine  • 
Sarbelien?Sauce,  bie  in  XII.  JW  40,  angejeigt,  babei. 

24.  .^albÖ5.^aIbauncn  mit  meigec 
Sauce» 

9)?an  mug  babin  fegen,  bag  folcge  uon  einem 
redgt  fetten  .^albe  ftnb,  9}?an  reibt  _ fie  recht  tüchtig 
mit  Salj  burcb,  big  nidgtg  Schleimigeg  mehr  barauf 
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if},  tt)afd)t  fte  mefjteremaKe  ab.  35ann  fe^t  man  fie 
imit  SBaffer  unb  ©atj  auf  § ^euer , fd)dumt  fte  gut 
ab,  td^t  fte  in  3 ©tunten  gar  fod)en  unb  fd[)neibet 
fte  bann  in  fieine  ©tücfe.  9tun  fci)tt)i|t  man  einen 
Ibaiben  ßoffel  noU  ^Otebt  mit  einer  fein  gcbacften 
©baiotte  in  einem  ©tutf  äSut^ter,  giebt  folcbeö  in  bie 
i(5afferüUe  unb  gieftt  fo  uiet  non  ber  SSvübe,  worin 
bie  «Kalbaunen  gefocbt  ftnb,  barauf,  alä  man  jur 
©auce  notbig  b<^t  «^iejit  tbut  man  noch  eine  fleine 
|)anb  noU  fein  gcbacfter  ^eterfilie  unb  eine  gute 
;^rife  9)tu6catenblutbe,  unb  wenn  eg  focbt,  fo^  giebt 
man  bie  gefd)nittenen  Äalbaunen  baju,  unb  Idpt  eg 
jufammen  auffocben. 

25,  ^albSs^albaunen  mit  bvauei’ 
© a u c c. 

9>tad)bem  man  bie  Äalbaunen,  wie  oben  angege« 
ben,  geborig  gereiniaet  ^at,  fodbt  man  fte  gar  "unb 
Tcbneibet  fte  in  ©turfen,  3)ann  niad)t  man  einen 
halben  ßoffel  ooll  9}lebl  in  SButter  braun,  tbut  eö  in 
bie  Gafferolle,  gie^t  eSwag  non  ber  ^Bouillon,  worin 
Die  ^albauncn  gefodjt  ftnb,  unb  Söcineffig  nacb  ©es 
fcbmacf  barauf,  wie  aud;  2 big  3 ganje  Steifen,  etwag 
Butfer  unb  gar  gcfocbte  Stoftnen,  welcbeg  man  jUi 
rammen  auffocben  lagt  Siun  fdEjüttct  man  bie  Äals 
Daunen  aucl)  baju,  unb  wenn  fie  einigemal  burÄgei 
focbt  finb,  fo  ftnb  fte  fertig, 

26*  lungcus^atbig,  mei mit 
©d)wemms^lumpen. 

9)tan  lagt  Sunge  unb  .^erj  na^  M 27.  in  3 ©tunten 
^ar  !od)en,  giebt  aber  nid;t  ju  niel  SSBafer  barauf,  weif 
man  bie  S5rul)e  banon  jur  ©auce  anwenben  mug. 
Dann  febneibet  man  beibeg  in  fleine  ©tücfe,  febwi^et 
n'nen  fleinen  Boffel  noll  9}?ebl  in  einem  guten  ©tuef 
Öuttcr,  tbut  cg  in  bie  Gaffcrolle,  unb  giegt  fo  oiel 
:>on  ber  ä3rube,  worin’ bie  Butige  gefoebt,  barauf,  alg 
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mcm  glaubt  ©aucc  benbtluget  ju  fepn.  9tun  fbmmt ' 
noch  baju  eine  fleinc  ^anb  uoU  fein  gebaefter  ^cter;  ■ 
ftiie,  eine  ^nfe9)tugcatenbtütbc,  lagt  biefea  auffoegen,  ^ 
unb  gi?bt  man  bie  in  feine  ^ ©tuefen  gebaeffe  Sunge  ! 
aueb  binju,  unb  wenn  e§  einigemal  burebgefoebt  1)at,  .1 
»erfuebt  man  nach  @al;^.  ,^ann  rnbrt  man  eä  mit  j 
©ibottern  ab  unb  bvücft  etwa§  Siti^onenfaft  baju.  ] 
9)tan  legt  bie  nacl;  ©eite  55  M «.  fd)on  t'erfertigten  j 
unb  in  SBaffei’  abgeFoebten  6cbwemm?Älüm^e  auf] 
bie  angeriebtete  Sungc  bc'^um, 

27*  ^aebiö  \)on  ^albSlunge,  ] 
braun.  j 

?8on  ber  ßunge  unb  bem  ^erjen  fd;neibet  man 
bie^^  ©urgel  ab,  fe^t  fte  mit  SBaffer  aufg  ^euer,  ' 
febaumt  fte  gut  ab , wirft  ©a^  baran  unb  lagt  fte 
in  3 ©tunben  gar  Foeben-  Sann  nimmt  man  fte 
beraub,  maebt  alle  ©ebnen  unb  ^^aute  bauen,  unb 
baeft  fie  ganj  fein.  5Jtun  maebt  man  einen  ij:6ffc( 
uoll  S)^ebl  in  ©utter  gelbbraun,  tbut  fold)e§  in  eine 
Gafferolle, . giebt  bann  uon  ber  ©auce,  worin  bie 
gunge  geFodbt,  wie  aud)  ein  ®la6  SBein,  etwa§  Gfftg- 
nadb  ®efd)ma(f , äicronenfcbale,  ein  S?iertel;-^funb 
bland)irte  unb  gar  geFodbte  Gorintgen,  etwaö  Suefer ; 
unb  ©alj  baju , lagt  eä  aufFoeben  unb  giebt  bie  ge^ 
badte  gunge  unb  ba§  .^erj  baju,  womit  eä  nod;  eiiia 
mal  aufFo^en  mup^  ' ; 

jyi  28.  .Kalbsleber  in  ber  S3raife. 

S5on  einem  grogen  fetten  italbc  nimmt  man  bie 
Seber,  b^^det  fie  ab  unb  febneibet  bie  groben  ©ebnen 
berauS,  buri^^iebt  fte  bann  mit  grobem  ©^jedF,  bett 
man  in  fein  gebacFtcn  gezogenem  9?elFcni 

unb  fd>warjen  ^\feffer  umwenbet,  fpicFt  g'e  _ oberwariS  ! 
mit  fein  gefd>nittenem  ©.pecF,  unb  madjit  g'e  in  einer,  ■ 
©ette  12  befd;riebenen  S3raife  in  einer  guten  halben  | 
©tunbe  gar.  Sann  nimmt  man  fie  heraus,  unb 
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nad)bem  man  baS  g’ett  oon  ber  S3raife  oenommcn, 
ßicbt  man  ben  @a^  bitrcb  ein  ©icb,  ffigt  einen  Sofs 
fei  noU  Suä,  1 halben  ßoffel  noü  in  SSutter  braun 
gemachten  9J?eht§/  tt)ie  auch  eine  h^ilhe  Slaffe  uoll 
i^appcvn  unb  etmaö  Sitronenfaft  hin§u,  laft  bic 
©aucc  einigemale  burchfochen  unb  richtet  fie  über  bie 
Beber  an. 

I 

JW  29.  t^Jefchmorte  ^albölcber. 

«^ieju  i|t  eine  Seher  uon  einem  frifch  ^efchlachs 
:eten  großen  Äalbe  am  bejten.  ^an  mafcht  ba§ 
Blut  bauon,  hautet  fte  ab”,  unb  nimmt  bie  ©ebnen, 
b uiel  alö  moglidh,  herauf.  2)ann  legt  man  fie  eine 
Biertelj©tunbe  in  SOtild),  bamit  ba§  S3lut  h^rau^s 
iehe,  Unb  mifcht  man  fie  nachher  mit  einem  reinen 
Xuehe  ab.  Sn  bie  Seher  fd}iebt  man  fo  Dielen,  einen 
.Ringer  lang  unb  birf  aefdhnittenen,  in  geftofenem 
)teffenbfeffer  umgcmcnbelen  ©peef  hm'cin,  aB  man 
lur  irgenb  barin  anbringen  fann.  9tun  giebt  man 
iButter  in  eine  ßafferollc,  unb  menn  felbige  red)t  heif 
ft,  legt  man  bie  Seher  hinein  unb  läpt  fie  gelbbraun 
Serben.  ^Bbann  nimmt^  man  fie  mieber  herauf 
mb  tl)ut_^  in  bie  ^Butter  einen  jinnernen  Soffcl  voll 
IJtehl,  lafit  e§  einigemal  mit  burd;fchmi^en , giebt 
luch  eine  Äelle  düH  guter  Bouillon  baju,  unb  menn 
ö f)ei^  ift,  legt  man  bie  Seher  abermaB  hmein  unb 
fugt  noch  eine  Smiebel,  ein  halbem  Sorbeerbldtt,  2 — 
1 ^emurjnelfen  unb  einige  ^feferforner  hinju,  Sltan 
jiebt  oben  unb  unten  Scüer  unb  la^t  bie  Seher  eine 
»albe  ©tunbe  bei  gelinbem  ^euer  fodhen,  uerfudht 
lun  ob  nod;  SSlut  hevaiB  fommt,  unb  ifl:  bie§  nicht 
er  gall,  fo  ijf  felbige  gut.  9)?an  giebt  bann  noch 
jinige  Soffel  ooU  Kappern  unb  etma§  Sitronenfaft 

\ aju  unb  ridhtet  fie  an. 

« 

\ JW  30.  ©efpi cf tc  ^eber» 

.^ie^^u  ifi  cbenfalB  eine  Scher  pon  einem  frifch 
hfchlachtcten  großen  .^albe  am  beften,  9tad}s 
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bem  foicbc  wie  in  ber  »ovbcr.qebenbcn  9?urnmcr  nni 
gejeigt,  au§  ber  50?i(cl;  genommen,  mirb  fie  mit  fein 
gefebnittenem  (S^edP,  mie  man  gum  ©piefen  bei  einem 
^afen  onmenbet,  gang  gefpiift.  S)ann  legt  man  ein 
^ierteli^funb  fvif^er  ®utter  in  eine  (5afferoUe,  unb 
menn  felbige  gefdbmolgen,  giebt  man  ein  Stiertet; 
Sumrticr  ^ild)/  wie  auch  etmag  ©alg  bingu,  legt  bie 
' Seber  hinein,  macht  oben  auf  bem  2)ecfel  unb  unter 
ber  ßafferolle  Seuer,  unb  mu0  fte  nun  eine  hiilbe 
©tunbe  langfam  braun  braten.  SBenrt  fie  anfangt 
braun  gu  merben,  bejlrcuet  man  fie  mit  gefto^enem 
Pfeffer,  n>clche§  ihr  einen  guten  ©efdhmac!  giebt,  unb 
la^t  fie  hiemit  nodh  ein  meni^  braten.  S’tun  oerfudht 
man,  ob  noch  ®Iut  hetauS  fommt,  unb  ift  bieS  nid)t 
ber  §all,  fo  fehl  man  fie  fogleich  oom  geuer,  benn 
fie  barf  nid)t  gu  troifen  mevben. 

JV^31.  bei’  Pfanne  gebratene  Wber 
mit  ©arbeiten  »©aucc. 

S)ie  Seber  mirb  gu  Einfang  eben  fo  behanbelt, 
mic  in  ber  oorhergehenben  Plummer  angegeigt,  bann 
mirb  fie  in  gute  fingerbiife  ©cl;eiben  gefchnitten,  in 
5btehl  umgemenbet,  unb  in  S5utter  auf  beiben  ©eiten 
gelbbraun,  aber  ja  nicht  h^u^t  gebraten.  ^ 9iun  nimmt 
man  fie  auS  ber  Pfanne,  unb  gu  ber  in  ber  Pfanne 
befinbüchen  S3utter  giebt  man  etma6  gute  :Souillon, 
eine  fein  gehaefte  ßhiilotte,  6 bi§  8 ©tinf  fein  ges 
haefte  unb'  üon  ben  ©raten  gereinigte  ©arbeUen,  mie  - 
auch  einige  Pfeffer  = Äorner,  Idft  biefeä  einmal  aufs 
fod)en,  legt  bann  bie  Seber  hinein,  bannt,  fte  recht 
heif  barin  merbe,  unb  ritztet  fie  nadhbem  an. 

M 32.  ©ebratene  .^atbßlebn*  mit 
2Ö  a ch  h 0 1 b e r b e c r e n. 

9^acl)bem  man  oon  einem  frifch  gefchlachteten 
. guten  .Jtalbe  bie  ßeber  abgehdutet  unb^  bie  ©ebnen 
herauögefchniüen  l>it/  fehneibet  man  fie  in  gute  bain 


mcnbicfe  ivenbet  fie  in  9Jid)i/ ctn?o6 

unb  fd;n)arjen  Pfeffer  um  unb  bdcft  ftc  in  beider 
S5utter  mit  einigen  ©pedfcbeibcn  auf  beibcn  ©eiten 
in  einer  guten  S5ierte(s©tunbe  gar.  S)Zan  achte  aber 
barauf,  bap  fte  nicht  troefen  werbe,  fonbern  inwen; 
big  noch  etwa6  rothübh  bleibe.  2)ann  fe^t  man  fie 
oöm  Seuer,  giebt  in  eine  fleine  Pfanne  S3utter,  unb 
wenn  folche  recht  t)ci^  ijl,  fo  füllt  man  eine^  .f)anb 
üoll  geriebener  ©emmels  Ärumen  unb  12  ©tiuf  ge« 
ffo^ene  5öachholberbeeren  ba^u.  3!)iefeö  roflet  man 
fo  lange  auf  Äohlenfcucr,  bi§  ber  ©ernmel  anfdngt 
gelblidh  ü'nb  etwa6  h^’^l  Sit  werben.  2)aun  fcl^uttet 
man  eö  ju  ber  Seber,  unb  Id^t  e§  eine  50?inute  jus 
fammen  burchbraten,  bamit  bie  Seher  ©efchmadP  oon 
ben  2Bad)hblberbeeren  befomme.  .^at  man  3uä  öors 
rdthig,  fo  fann  man  2 — 3 Sbffel  ooll  julebt  hinjw 
geben,  aber  bie  Seher  bann  gleidh  anridhten,  weil  fonjb 
ber  ©emmel  wieber  weidh  werben  würbe. 


33.  »$achi§t)on:^atb§bratenwcif. 

SBenn  man  Ueberrejte  oon  Kalbsbraten  h«t/  fo 
bann  man  benfelben  recht  gut  hiej«  anwenben.  Wlan 
haeft  ihn  recht  fein,  ^ann  fchwibet  man  einen  hnl^ 
ben  Soffel  ooll  5JZehl  mit  2 fein  gefchnittenen  (5halotten 
in  SSutter,  gtebt  gute  S5ouillon  barauf,  unb  hat  man 
frifche  (5hamhignonä , fo  nimmt  man  aud)  einige  ba« 
ju,  fonjt  aber  troefene,  bie  oorher  erfl  flein  gefAnits 
ten,  auSgewdffert  unb  gar  gcfocht  fe^n  muffen,  einige 
Soffel  ooU  Kappern,  ^uScatenbluthe , Bitronenfchale 
unb  Bitfonenfaft,  ein  ®laS  SBein  unb  etwas  ©alj, 
welches  alles  gufammen  auffochen  mu^.  3^ann 
fd)uttet  man  ben  gehaeften  traten  hinju , unb  Idft 
ihn  fo  eben  mit  auffio^en,  rührt  ihn  nun  mit  einigen 
^ibottern  ab,  unb  giebt  ihn  fd;nell  ju  Sifch. 

34.  to  on  ^alb  Sbraten, 

braun. 

SÖe.nn  ber  S5raten  fein  gehaeft  iff,  fo  mad)t  man 
einen  halben  Soffel  roll  9)?ehl  in  ^Butier  braun,  timt 
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{n  He  Grtfferone,  Ö^te  unb  foUfe  mait 
bie  m'd)t  b^ibcii,  SSouillon  barauf,  unb  l)at  man  (£oja 
uorratbtg,  fo  nimmt  man  bieoon  einen  guten  86ffe( 
t)oU,  unb  fugt  norf)  b^n5U  3 big  4 @turf  gut  auSges 
majTerte  unb  fein  gebaute  ©arbeiten,  2 Söffet  uolt 
Äab^ern,  einige  9tetfen,  eine  fein  gebacfte  ßb^fotfe 
unb  äitronenfaft  narf)  ©efdbmaef,  td'ft  biefeS  jufams 
men  auffodben,  tbut  ben  S3raten  baju,  unb  menn 
altes  aufflo^t,  fo  nimmt  man  eS  fogleicb  üom  Seucf 
unb  richtet  eS  an. 


C.  i a m m 5 unb  a m m e t f l e i f d;. 


J\^  1»  Ict mtnbraf e n am  ©piepe  mit 
.Äraft=©auce. 

Ser  Sammbraten  mup  fo  juredbt^  gehauen  wer^f 
ben,  bap  an  beiben  Leuten,  audb  noch*  einige  Stippen 
baran  ft^en  bleiben.  50?an  bringt  ihn,  nachbem  er 
mit  in  ©treifen  gefchnittenen  ßbalotten  burcb^ogen, 
unb  fein  gcfdbnittenem  ©pedP  überper  gefpicft  i(t,  mie 
einen  Stebbraten  an  ben  ©piep , unb  Idpt  ihn  unter 
fleipigcm  ffiegiepen  mit  gef^motjener  S3utter  in  einer 
©tunbe  gar  merben.  SBenn  er  anfdngt  juTchtnnnrn, 
mirb  er  gefallen.  S5cim  2tnrichten  giebt  man  bie  in 
XII.  25  bejeichnete  Ärafts©ance  baju. 

, **  ' ' 

2.  Lammbraten  mit  © a r b e 1 1 e n. 

?D?an  b^net  bie  beiben  Leuten  bon  einem  Samme, 
toie  i^um  Siebjimmer,  bod)  nicht  jn  tang,  fo  bap  fte  gut ' 
in  eine  ^afferolte  paffen,  burchäiebt  ben  S^raten  init 
auggemdfferten  unb  auSgegrdteten  ©arbeiten  unb  in 
©patten  gefchnittenen  (^balotten , fe^t  ihn  in  eine 
SBraife,  bie  ©eite  12^  befct)rieben , unb  Idpt  ihn  in 
©tunten  barin  gar  merbem  äßenn  er  abgefuhlct 


< ■ , 

fü  nimmt  man  il)n  j)crauä  unb  bc{!reicl)t  if)ii 
'einen  guten  Singer  biif  mit  ber,  ©eite  12  JVs  31. 

I befcl^riebenen,  ÄaIbfIeifd);Sn^c^/  icQt  il)n  mieber  in  bie 
iS3raife,  becft  einen  DedPet  mit  Ä'oblen  barauf,  unb 
ild§t  bie  Snrcc  in  einer  SSiertei;©tunbe  gur  merben. 
i50?an  giebt  eine  ©arbellen;©auce  mit  Äap:pern,  moju 
iman  ben  ©a^  ber  ©rnife,  nort  ber  aUe§  Sett  abgc; 
inommen  mtrby  mit  benu^r,  babeü 

; JW  3.  lammbraten  mit  ^armcfans 

^on  einem  alt  gefd)Iacbteten  großen  Summe 
nimmt  man  bie  Äeutd  unb  macht  fic  in  einer  ©tunbe 
in  einer  S5raife,  bie  M 29.  ©eite  12.  angejeigt 
Jlit,  gar.  9}?an  legt  fte  bann  in  eine  gut  nerginnte 
t Sortenpfanne,  giebt  ben,  ©ab  ber  uom  gett  .^ereinipi 
iten  SSraife  bureb  ein  ©ieb ' barunfer,  unb  uberjiebt 
, fie  mit  einem  bi(fcn  ®uö/  ber  auf  fotgenbe  2trt  be? 
iteitet  mivb : (ginen  'guten  ßojfel  boü  5)tehl  rührt 

';tnan  mit  einer  Saffc  faiter  S3ouü‘(on  Har,  febt  e§ 
Imit  einem  SSiertel?  ^funbe  S3utter,  Ü ©tütf  auögea 
.mdfferten  unb  fein  gehabten  ©arbeiten/  einer  fein  ges 
ihaeften  ^hdlotte  unb  4 gdnjen  @iern,  auf  gelinbeä 
fSc’uer,  unb  rührt  cS  fo  lange  gut  burch,  bi§  ba§  e6 
3 ein  biefer  S5rei  mirb,  jebodh  barf  er  nid)t  gar  gu  bitf 
iifepn/benn  er  mu^_  fid;  nod)  gut  ffrei(^en  laffen. 
i50tan  übersieht,  fo  bidf  aB  fiioglid;,  ben  S5raten  ba^ 
Imit  unb  flreuet  bann  2 — 3 Sotl;  geriebenen  ^^ars 
t'mefan;Ädfe  barüber.  S^tun  beift  man  ben  Sorten^ 
pfannenbecFcI  mit  Sohlen  barauf,  unb  ld§t  ihn  nur 
fo  eben  etma§  gelblid;  merben.  9)?an  giebt  baju 
eine  gute  ©arbcneib©auce,  moju  ber  ©ab  ber  SSraifc 
mit  benubt  mirb. 

4.  iammbnifl  mit  ©arbcllen* 
©auce.  ^ 

9?achbcm  man  bie  S3ruji  mit  Äalbfleifd)  i 
mic  ©eite  12  JW  31.  angejeigt,  gefüllt,  mad)t  man 
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fte  in  Focljenbcm  Söaffcv  ffeif,  fpicft 'fic  mit  feinem 
©peif  unb  Id^t  fie  bann  in  einer  guten  S5raife  gar 
werben.  50ian  nimmt  bann  atleg  §ett  uon  ber 
SSraife,  giebt  ben  ©a^  burrf)  ein  ©ieb,  verfertigt  ba; 
von  eine  ©arbeiten  = ©auce,  wie  in  XII.  M 4l.  an; 
gejeigt,  ridjtet  bie  5ßru|I  an  unb  giebt  bie  ©aucc 
barüber. 

5.  ©cfiilltc  ^ammbntjT  mit 
©aucrampf  et. 

' S5ei  Siiltung  ber  ßammbruft  wirb  eben  fo  ver; 
fahren,  wie  bei  ber  gefüllten  ÄalbgbrufI  gezeigt, 
(fiebe  ©eite  224).  3ur  ^ülte  bebient  man  fiel;' ber 
Äalbfleifcbfarce,  bie  ©eite  12,  M 31.  angegeben. 
£0tan  legt  bann  bie  SSrufl  in  eine  GafTeroIIe,  giebt 
Si't§  wnb  etwag  fein  gefebnittenen  mageren  robcit 
©ebinfen,  wie  and)  einige  6b<^Iottcn  baju,  unb  Id^t 
fie  unter  fleißigem  S5egie0en  in  einer  ©tunbe  gar 
werben.  CItun  legt  man  fie  auf  ben  ©auerampfer, 
beffen  Subereitung  mau  unter  ben  ©emüfen,  ©eite 
95  M 61.  angejeigt  finbet. 

6.  »Hammelbraten  am  ©piepe. 

@ine  ^ute  Äeule  von  einem 
cber  nod)  einige  8?ippen  fi^en,  wirb  auf  beiben  ©ei; 
ten  tüchtig  getlopft  , unb  von  ber  obern  ©eite  bie 
•Haut  abgewogen,  bann  mit  in  ©dieiben  gefd^nittenen 
Gbalotten  burchjogen,  mit  feinem  ©peef  auf  ber  obern 
©eite  gefpidt,  unb  am  ©piepe  in  2 — 3 ©tunben 
unter  fleiftigem  IBegiepen  mit  gefcbmolsener  ^Butter 
gar  gebraten.  2tum  mup  ber  traten,  wenn  er  an; 
fangt  ju  febdumen,  gefaljen  werben. 

7.  mit  .Kappern. 

S3on  einem  jungen,  fetten,  alt  gcfd)Iad)tcten 
•Hammel  nimmt  man  bie  Ä'eule  unb  flopft  fie  auf 
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! bdbcn  (Seiten  eine  ©tunbe.  ;t)ann  fe^t  man 
1 eine  GafferoIIc  mit  SßajTcr  auf’§  ^eucv,  giebt  in  baf^ 
I felbe  ©atj,  einige  ßbalotten,  1 ßorbeevblatt,  etma§ 
[ fcbmarjen  unb  DZelfenpfeffer  iinb  einige  ©tangen 
Aragon.  ^^(?nn  ba6  SBaffer  !ocbt,  fo  legt  man  bic 
I «^eule  hinein,  ta^t  (te  2 ©tunben  auf  fcbnellemgeuer 
I focben,  bamit  [te  faftig  bleibe,  hebt  bte  jteule  bann 
: herauf,  unb  ijl  fie  gar,  fo  giebt  man  bie  ©auce 
i burcb  ein  ©ieb,  unb  füllt  alle§  §ett  rein  ab.^  9tun 
i fd;mihet  man  einen  guten  ßoffel  boll  5Dtebl  in  ffiutc 
ter,  giebt  bie  burdbgegoffene  ©auce  baju,  unb  menn 
fte  mieber  fo^t,  fo  fugt  man  eine  halbe  SSajfe  boll 
Äa^jpern,  einige  Sitronenfcheiben  unb  eine  ^rifc 
5[ltu§catenblüfhe  hinju,  legt  bie  Jteule  mieber  hinein, 
laßt  fie  einigemale  mit  burdhfochen  unb  ridhtet  ftc  an. 

JW  8.  ©efpi cf tc  »l^ammetfculc  mit 
© u f f e n f a u c e. 

©ine  gute  «Keule  öon  einem  alt  gefchla^'tcten 
i ^ammel  flopft  man  auf  beiben  ©eiten  red)t  tüchtig,, 
I fchneibet  bie  ^aut,  fo  mie  auch  nUeä  gett  baoon, 

i fpiift  fie  auf  ber  obern  ©eite  redjt  fein,  unb  lafit  fic 

in  einer  guten  S3raife,  mie  ©eite  12  JW  29.  angei 
: geigt,  1n  3 ©tunben  gar  werben.  2)ann  hebt  man 

' fie  auä  ber  58ratfe  unb  füllt  alleä  getf  herunter, 

i £)en  ©a^  giebt  man  burd)  ein  ©ieb  unb  benu^t 
! folche  gu  ber  in  XII.  16.  befchriebenen  ©urfenfauce. 
S5eim  2lnrichten  ber  «Keule  giebt  man  bte  ©auce 
( barübef. 

I JVf  9.  »5  a m m c i f c u l c mit  @ u r ! c n f a u c c 
auf  anbci'c  21  rt. 

©ine  gute  «Keule  bon  einem  alt  gefd)fad)teten 
i *f)ammel  flopft  man  auf  beiben  ©eiten  recht  tüdhtig, 

I feht  fte  in  einer  ©afferolle  aufö  geuer  unb  giebt  nur 
: fo  biel  SBaffer  barauf,  ba§  e6  in  einer  fleincn  ©tunbe 
I barunter  abgefod;t  femt  fann.  ^ann  lagt  man  bie 
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Äeute  in  ü;rem  eigenen  Sette  auf  beiben  ©eiten 
fd)6n  braun  werben  unb  fal^t  fte.  S^tun  giebt  man 
fo  üiel  foebenbeä  SBaffer  barauf,  ba^  fi'e  gut  barin 
gar  werben  bann,  unb  man  auch  nod)  etwa§  ©auce 
bebatt,  füg^t  bann  nodb  binjn  4 ©tüdf  öbalotten, 
2 Sorbeerblatter,  fdbwarjen  unb  S^elfeni^feffer.  3)tan 
legt  nun  unten  unb  obenSeuer,  unb  wenn  bie  Jteule 
mrr  fü  nimmt  man  fte  au§  ber  ©auce^  giebt  12 
©tueP  gefcbdlte,  üomdternbaug  gereinigte,  tn  4 Sbeile 
gefdbnittcne  unb  einmal  in  Söaffer  übergefdebte  ©urs 
ten,  n^ie  auch  1 Sbffel  üoll  in  Butter  braun  gemadbs 
ten  9J?el;lä  baju,  unb  Id§t  bie  ©urPen  uoüig  gar 
werben.  S^lun  legt  man  bie  Äeule  wieber  in  bie 
©auce  unb  Idft  fte  einigemale  burdbfoeben.  Sule^t 
rübrt  man  einige  Süffel  uoll  fauren  0tabm,  wie  auch 
etwas  SBeineffig  nad;  ©efjbmacf 

JW  10.  Söi^cirte  ^ammelfeulc.  * 

' / 

SSon  einem  guten  großen,  alt  gefcblacbteten 
.©ammel  nimmt  man  bie  Äeule,  an  welcher  feine 
Siip^en  me()r  ftben  biirfen,  unb  mad)t  bauon  alles 
Sett  ab , Plopft  fte  auf  beiben  ©eiten  recht  mfirbe, 
fchneibet  fte  bann  auf  ber  ©eite,  wo  bie_  Spiere  ges 
feffen , ber  Sdngc  nad)  auf  unb  löfet  bie  Änod)en 
heraus.  5Hun  macht  man  eine  ÄalbfIcifchiSarce,  wie 
©eite  12  M 31.  befd)rieben,  bürftet  unb  wdfeht  aud) 
ein  SSierteli^^funb  3:ri'tffcln_  recht  rein,  fchdlct  unb 
fd)neibet  fte  in  runbe  ©d)etben,  mengt  fte  jwifdhen 
bie  Sarce  unb  föllt  bie  Äeule  bamit  an.  9}Jan  nahet 
fte  bann  mit  feinem  S5inbfaben  §ufammen,  unb  macht 
fie  in  einer  guten  S3raife,  wie  ©eite  12  .M  29.  ans 
gezeigt,  in  2i  biS  3 ©tunben  gar.  9htn  nimmt 
man  fie  auS  ber  ®raife,  fchneibet  bchutfam  ‘ben 
ffiinbfaben  non  ber  .ilcule  unb  glacirt  fte,  wie  ©eile 
8 M 22.  gezeigt.  S3o't  ber  SBraife  wirb  alleS  geft 
herunter  genommen,  unb  ber  ©ah,  ben  man_^bitrcl) 
ein  ©ieb  gegeben,  beiiu^t  man.  mit  j^ur  SruireliiJ 
©auce,  bie' in  XU.  JYJ  53.  bcfchriebcn 
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11.  culc  mit  ©ßvbettcn. 

5}?an  nimmt  bic  Äeulc  non  einem  -Rammet,  bec 
fd)on  einige  2^agc  gefd^iad)tet  ift,  (im  SSinfer  fanii 
fte  8 Slage  alt  fe^n),  Hopft  fie  auf  beiben  ©eis 
tcn  rec^t  tucptig,  unb  fcpneibet  and)  alleg  gett  bauen. 
;t)ann  md|Tert  man  ein  palbeg  ^funb  @arbellen,  be= 
freiet  fie  bon  ben  ©raten  unb  fcbneibet  ein  l;albeä 
^funb  red)t  guten  gerdud;erten  roben  ©pccf  in  fin= 
gerlange  -unb  Heine  fingcrbicfe  Streifen,  fiid)t  nun 
mit  einem  fcbmalcn  fpi^en  Slteffer  etmag  fiber  einen 
ginger  tief  fd)rvdg  in  bie  ^eule,  legt  ein  Stüd  Speif 
unb  eine  palbe  Sarbelle  jufammen,  menbct  fie  in  ges 
jtogenem  9telfens  unb  fcbmar^en  Pfeffer  unb  einigen 
fein  gel)adten  (5l}alotten  um,  fcpiebt  beibeg  in  bie 
£)cffnung,  bie  man  mit  bem  93?effer  gemad;t  bat, 
unb  fo  fdbrt  mah  fort,  big  Sped  unb  Sarbellcn 
alle  hinein  gefcboben  finb.  2)ann  giebt  man  S3utter 
in  eine  ßafferolle,  unb  menn  fie  recht  ’bfi§  if^/  legt 
man  bie  dtcule  hinein  unb  Idpt  fie  auf  beiben  Seiten 
braun  merben , gie§t  nun  auch  fo  uiel  focpenbeg 
SBaffer,  baft  fie  fo  eben  bamit  bebedt  ift,  bn^u, 
unb  fügt  noch  einige  öhnlotten,  1 Lorbeerblatt,  2iel; 
fen^  unb  fchmarjen  Pfeffer  ju  -ber  S5rühe.  5ltun 
giebt  man  unten  unb  oben  geuer  unb  mu^  fie 
bei  flcifjigcm  9tachfehen  unb  ©egie^en  in  3 Stunben 
gar  werben,  äuleht  macht  mgn  einen  Löffel  uoll 
50lehl  in  58,utter  braun,  giebt  föld}eg  nebfi:  einigen 
Löffeln  üoll  .S^appern  unb  äitronenfaft  nach  ©efd;mad 
hinju,  ld§t  bie  Äeulc  nochmalg  bamit  auffocl)cn  unb 
richtet  fie  an. 

12.  .^ammclfeulc  mie  SBilbpvct 

§u  braten. 

3J?an  nimmt  hi^jn  bie  .^eule  uon  einem  jungen 
gemdftefen  c^ammel,  welcher  fd}ün  ein  paar  SSage  ge= 
fchlachtct  fcpn  fann,  hautet  fie  ab,  nimmt  bag  obere 
gett  herunter,  unb  flopft  foldjc  red;t  tüchtig.  £)ann 
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werben  6 @tucf  ßb^Iotten  in  «Scheiben  gefch^itten, 
in  Salj  unb  ?)feffer  gut  umgewcnbet,  unb  in  bie 
Äeule  auf  uerf^iebenen  Stellen  burdh  Äeffnung  mit 
einem  fpi^en  5Öfeffer  bineingefchoben.  ^un  über= 
ftreicht  man  biefelbe'mit  ÄalbS;  ober  ßammblut,  ober 
auch  mit  S5lut  uon  ©eflugel.  Wlan  legt  folche  einen 
2tugenbli(f  auf  ben  9vofl,  bamit  fte  trocfen  unb  baä 
gleifch  roth  werbe,  9^un  wirb  bie  tole  6 Sage 
in  @fftg  gelegt,  alle  Sage  umgewenbet,  nach  biefer 
Seit  abgewafd;en  unb  mit  einem  reinen  Sudhe  abgej 
trotfnet.  9)?an  fpicft  fie  bann  mit  fein  gcfdhnittenem 
Specf  auf  beiben  Seiten,  bratet  fte  nun  am  Spiege 
ober  im  Äfen,  begieft  fte  auch  wäh«nb  beä  5öraten§ 
fleißig  mit  einein  h^^^^’sn  ^funbe  guter  gefdhmoljener 
S5utter  mit  etwaö  Bouillon  oermifdht,  unb  wenn 
man  fte  faljt,  fann  n^an  ba^  Salj  mit  etwa6  gejto? 
genem  fchwarjen  Pfeffer  nermtfchen, 

43,  ©cfüUtc  ammclbvuff, 

2(uö  einer  alt  gcfchlai^teten  ^ammelbrufl  werben 
alle  Änodben  hcvali^gelofet  unb  mit  einer  guten 
Äalbfleifchi^arce,  wie  Seite  12  JW  31.  befdbrieben, 
gefüllt,  2)ann  in  einet  S5raife,  wie  Seite  12  JW  29. 
angejeigt,  in  2 bis  2^  Stunben  gar  gemadbt.  9)?an 
nimmt  fte  bann  auS  ber  SSraife,  glacirt  fie  unb  giebt 
eine  braune  .^appertiiSauce  baju,  (ftel;e  XII.  JW20.) 
wop  man  ben  Sah  ber  SSraifc,  non  ber  man  alles 
i^eft  genommen  h«it^  benuht  S3eim  2lnrid;ten  ber 
5Bru|t  giebt  man  bie  Sauce  babef. 

JV?  lli.  (Srütirte  J^ammclbrull'. 

^at  man  eine  gute  |)ammclbrufl  jur  Suppe 
benuht,  fo  fann  man  ffc  nad;hcr  auf  folgcnbe  2lrt 
gcbraud)en.  SBcnn  bie  S3rufl  gehörig  gar  ift,  unb 
baS  S5latt  ffch  barauf  befinbet,  fo  lofet  man  biefeS 
ab  unb  macht  ber  2ange  nad;  auf.  ber  ®ruft  unb 
bemS^latfe  mit  einem  50leffer,  einen  J^ingcr  breit  auS; 
eiitanber,  (Sinfchnilte,  bamit  fie  auf  ,bem  0vofrc  bef 
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fer  tiuvc^braten  fantt,  wenbet  fie  bann  in  gefcbmo^es 
ner  Butter  gut  um,  bejtrcuet  fte  mit  ©emmelfrumen, 
melcbe  mit  fein  gel)a(ften  ß^alotten,  fein  gel)acfter 
^etcrfilic,  geftofenem  fd^marjen  Pfeffer  unb  @alj 
uenueugt  finb , brfuft  bie  Ärumen  mit  einem  Söffet 
fcft  auf  bie  '»^ammelkuft,  lege  fi'e  auf  ben  9toft,  hh 
fiveid;t  fie  oermittetft  einer  gebet  mit  gefd)mol§ener 
S5utter,  unb  tdft  fte  in  einer  ktbcn  SSiertel;  ©tunbe 
auf  beiben  ©eiten  ktlbraun  merben.  9)tan  rid)tet  fie 
nun  an,  unb  giebt  eine  braune  Äabf)erns ©auce, 
moäu  man  aud?  einige  fein  gebacfte  ©arbeiten  geben 
fann,  babei. 

JW  15.  ©uillicte  »gammeljunöc. 

?0?an  fek  bie  ^atnrneljunge  mit  ©alj,  1 Sor= 
bcerblatt,  fcbmarjen  unb  S^telfenpfeffer,  mie  ^audj  einet 
unb  etmaö  ;2)ragon  ju  geuer,  Idft  fie  gar 
fod)cn,  i^iebt  bann  bie  meife  ^aut  k'^unter,  ferbt  fie 
in  ber  ^itte,  ber  Sauge  nad)  einigemale  ein,  unb 
menbet  fie  in  gefcblagenem  Qi  unb  ©emmelfrumen, 
morunter  man  fein  gebacfte  6l)öIotten  unb  etma§ 
©al§  gemengt  bat,  um.  S)tan  legt  fie  nun  ouf  ben 
Siofi  unb  beftreicbt  fie  mit  gefcbmol5ener  Butter,  unb 
menn  fie  bellbraun  ifi,  fo  nimmt  man  fie  beeunter 
unb  giebt  eine  ©arbelleni©auce,  mie  in  XII.  JW  41. 
öngcjeigt,  babei. 

JW  16.  (»§amme  l » ©arbonabciu 

2)icfemerben  ganj  fo  jurecbt  gefcbnitten,  mie. bei 
ben  .£albg ; ßarbonaben,  ©eite  222  auSfübrlicb  be; 
fcbriebcn,  bann  gut  auf  beiben  ©eiten  geflopft,  in 
gcfd^moljener  S5uttcr  umgemenbet,  unb  mit  ©emmel; 
rrumen,  morin  ficb  eine  fein  gebaute  6b«ktte,  ge; 
flofener  fcbmarxer  Pfeffer  unb  ©alj  befinbet,  be= 
ftreuct.  9)?an  laft  fie  in  einer  fleinenS}iertel;©tunbe 
auf  bem  0lofte  unter  fleißigem  S5efireicben  mit  ge; 
fcbmoljencr  S3utter,  auf  beiben  ©eiten  b^ltbraun  unb 
gar  mcrben. 
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17.  ^ abc  auf 

a n b c u c ’2i  V t. 

5}?an  fd()neibet  fie  jurecbt,  f(opft  iinb  menbct  fie 
in  gcfcbtagencm  @t  um  unb  beflreuet  fie  mit  ©ems 
mettrumen,  moruntcr  Pfeffer,  gebacfte  (5i)rttütten  unb‘ 
©nlj  metirt  i{!.  S^ann  giebt  man  SButter  in  eine 
Pfanne,  unb  menn  fie  recht  hei0  ift,  te.qt  man  bie 
ßarbonabc  hinein,  la|t  fie  in  einer  §Siertel  = ©tunbe 
aar  merben  unb  nimmt  fie  bann  gleich  au5  bet 
|)fanne.  9'lun  gieht  man  51t  ber  ffiutter  einige  86fi 
fei  uoU  guter  S3ouiUon  unb  6 big  8 gefrofene  Sßai 
d)oIberbeeren,  läft  alle6  burchfod;en,  richtet  bie  Gar* 
bonabe  an^  unb  giefit  bie  ©auce  baruber. 

^8.  ^ammetsiSarbonaben  mit  3uS. 

9tacl;bem  bie  Sarbonaben  gehörig  jurecht  gefchniti 
ten  unb  mit  einem  kleinen  ©tücf  ^0(5  geflopft  ftnb 
giebt  man  ein  ©tuef  ®utter  in  eine  Safferolle,  Idft 
fülche  hellbraun  merben,  (egt  bie  ßarbonabeu  hiJ^eiU/ 
bamit  fie  auf  beiben  ©eiten  etmag  anjiehen.  9tuii 
thut  man  einige  ©c()eiben  flein  gefchniftenen  magern 
' ©dbinfen  ,2  — 3 ©tiuf  ßhalotten , einige  ©emürss 
Steifen  unb  fo  oiele  barauf,  baß  fie  gut  barin 
gar  werben  Hmnen.  2!)ie  ©auce  muß  fo  lange 
rochen,  baß  fie  beinahe  wie  eine  ©lace  wirb.  5D?an 
fann  bie  ßarbonabe  mit  biefer  ©auce  Aum  ©emiife 
geben,  auch  SOtittelfchuffei  mit  einer  Srangcnfauce 
ttnrichteUf. 


Pt  cl)  m e i n e f l e i f cl) 


JW  If  ^rifctei'  ©cf)tpeines©^infen 
im'  Xopfe  gebpaten. 

^cn  ©chinfen  eine»  altgefchlachtcten  jungen  ©ehwein» 
pjjniut  mgn  hieju,  bie  ©cl;wavte  barauf  bleibt. 


fo  Hopft  man  ipn  tücl)ti(5,  reibt  if)n  au^  Süage?  gits 
t>or,  el)c  er  gebraten  merben  foU,  mit  beij?  gemacbtein 
©atje,  gut  ein , legt  ipn  bann  in  eine  ©cl;ale  unb 
menbet  ipn  einigcmale  um.  SSeoor  man  tbn  §u  geuer 
bringt,  voafdbt  man  i(;n  unb  troefnet  ibn  mit  einem 
reinen  Suche  ab.  ?lun  febneibet  man  tnlbie  0dbp>‘^rte 
beliebige  S5luirien  Ober  58icrecfe,  macht  ben  ©dhinfen 
in  ®utter  auf  beiben  ©eiten  braun,  giebt  bann  2 
Heine  .feilen  uoll  fochenben  Söafferö,  mie  auch  einige 
ßhalotten,  1 Lorbeerblatt,  9telfeni  unb  fchwarjen 
?)feffer  ba^u,  legt  ben  ^ectel  mit  Äohlen  barauf  unb 
lagt  ihn  fo  in  4 ©tunben,  unter  fleigigem  SSegiegen 
langfam  gar  braten,  jeboch  in  ber  lebten  hi^lben 
©tunbe  b'egiegt  man  ihn  nicht  mehr,  fonfl  mirb  bie 
obere  .^aut  nid}t  frujtig.  Sgi  bab  Söaffcr  baruntcr 
meggcfodht,  fo  giebt  man  jcbeöinal  mieber  etma§  ju, 
unb  ift  ber  SSraten  gar,  fo  nimmt  man  ihn  h^i-'4uö, 
füllt  ba§  überflüffige  gett  non  ber  ©auce,  giegt  ben 
©ab  burcl)  ein  ©ieb  unb  lägt  baä  etma  im  Sopfc 
braun  ^Ingefebte  mit  etmaS  SSouillon , ober  wenn 
man  bie  nicht  h^^t,  mit  Söaffer  • lo6fochen.  '^ie^u 
giebt  man  bie  burchgegebene  ffirateu;  ©auce,  unb 
wenn  fie  focl)t,  fo  richtet  man  fie  ju  bem  ©raten  an, 

J\I  2,  S »-*  i fc!)  f d © d)  w e i n e ? © d)  I n f e n 
mit  b c V V u fr e, 

iDamit  bcr©d)infen  nidjt  ju  fabc  fd;mecft,  wirb 
er  Sage§  juiwr  mit  3 Sheelbffel  uoll  fein  .geflogenen 
©alpetcra  eingerieben , bann  mit  einer  .^anb  ooll  ' 
heig  gemachten  ©aljeö  recht  tficptig  gerieben.  9lun 
legt  man  ihn  in  eine  ©d;ale  unb  lägt  ihn  biö  j^um 
anbern  Sag  barin,  :0ann  wäfd;t  man  ihn  aber  gut 
ab,  unb  bringt  ihn  ;.titSÖaffer  in  folgenbem  @ewtir§, 
al§:  1 Lorbeerblatt,  2ü  ^’Pfeffer;  unb  eben  fo  oielen 
Slclfenpfeffer  = ätbrnern  unb  6 ßh^lotten  ju  §euer, 
fchäumt  ihn  gut  ab,  unb  wenn  er  h^^lb  gar  ijt,  fq 
giebt  man  noch  eineSouteille  guten  9iotl)wein  hii^u, 
womit  er  obliig  weich  gelocht  wirb,  ällan  fei^t  ihn 
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bann  nom  ^'eucr  iinb  lagt  il)n  liorf)  eine  ©tunbe  in  ber 
(Sauce  jtcl)cn,  nimmt  il)n  nun  aber  berauS,  unb  jiebt- 
bie  0cbmarte  bauon.  ®ann  reibt  man  2 •^anh  noll 
alten  au^gefiebten  ^rabc§,  mengt  baju  fein  gei 
ftogenen  (5anebl/bie  abgeriebtne  (Sl^ale  einer  äitröne 
unb  fein  geftogenen  3utfer,  uermifebt  alles  gut, 
flreuct  eS  einen  fleincn  ginger  bi(f  ouf  ben  (Sebinfen 
unb  brueft  eS  mit  einem  Sörfel  feft.  9^un  fe^t  man 
ben  @d;infen  in  eine  3!orten)3fanne,  legt  einen  £)e(fel 
mit  Noblen  baragf  unb  lagt  bie  ^rujte  febon  b^ü^ 
braun  werben.  SOtan  giebt  bie  in  XII.  M 23.  bes 
febrifbene  Sauce  non  trorfenen  .Kirfdben  babei. 

3u  bemerfen  ift,  bag  ein  Sebinfen  auf  biefc  2lrt: 
bereitet,  nidbt  fcl;werer  als  6 — 8 Hl  fcbn  barf,  weil, 
wenn  er  meb^  w^i^öt,  er  fonft  gu  fett  ift. 

3»  g V i f cf)  e i*  S d)  w e i n c s © cf)  i n f c n 
am  © i e g c. 

S)iefer  Sdbinfen  mug  nidbt  ju  grog  unb  nidbt  ju  fett: 
fcvjn,  auch  mug  man  babin  feben,,  bag  er  non  einem; 
jungen  Schweine  ig,  unb  bamit  ^ er  recht  mürbe; 
werbe,  lagt  man  ihn  einige  3!age  bangen.  S)cn  Sog; 
5unor,  ehe  er  gebraten  werben  fo(I,  flo^jft  man  ihn- 
auf  beiben  Seiten  eine  halbe  Stunbe  red;t  tüchtig, 
sflun  fd)ncibet  men  bie  Sd)warte  banon,  reibt  U)a 
gut  mit  Salj  ein,  legt  ihn  in  eine  Sd;ale  unb  wens.. 
bet  ihn  aud;  noch  einigemalc  um.  _ S5cnor  man  ihn 
an  ben  Spieg  bringt,  wafebt  man  ihn,  unb  trodPnet 
ihn  mit  einem  reinen  Suche  ab.  0ann  ged't  man 
ihn  an  ben  Snieg,  begreuet  ihn  mit  fein  gegogenem 
Pfeffer  unb  lagt  ihn  in  3 bis  4 Stunben,  nad)bem 
baS  Sd)wcin  j:;ng  ober  alt  gewefen,  unter  geigigem 
58egiegen  mit  feiner  eigenen  Sü§,  gar  braten. 

li.  ©d;njetncs©d)infen  auf  bem 
DU  fr  c. 

,5ic;u  wir-b,  ein  magerr.S  fcbicreS  Stücf'  auS  bem 
©dgnfen  genommen,  ^an  febneibet  gute  fingcruefe 
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©c^dbeit  baüon,  «nb  fie  fo  ffarf,  ba0  fte  nur 
bie  ^dlfte  i^rer  !0tcfe  bcf)alten*  92im  fcbwi^t  man 
gute  frifcbe  S3utter,  giebt  baju  fein  gebacfte  ebaiots 
ten,  fein  gebacften  S^ragon,  gcjfo^enen  fcbmarjcn 
Pfeffer,  legt  ben  geflopften  ©dbinfen  binein,  menbet 
ibn  gut  barin  um,  unb  Id§t  ibn  an  einer  marmen 
©teile  einige  ©tunben  barin  liegen.  :0ann  beftreuet 
man  ibn  mit  2Bei§brobfrumen  unb  etma6  ©a'lj,  legt 
ibn  auf  ben  9iojt,  bcjtreicbt  ibn  mdbrenb  beöS5raten§ 
auf  beiben  ©eiten,  ucrmitteljt  einer  ^ebcr,  mit  ges 
fd)moljener  S5utter,  unb  Idfit  ibn  in  5 9)tinuten  gar 
braten.  Sltan  legt  il;n  nun  auf  eine  ©cbüffel,  brucft 
Bitronenfaft  barauf,  unb  giegt  marm  gemachte  gute 
Süä  barüber. 

5»  ^ e f d u c r t c n © cf;  i n IP  c n 5 u 

f ochcn. 

Sßenn  ber  ©cbinfen  nicht  ju  lange  in  ©alj  unb 
Stauch  gemefen,  fo  ift  e§  binidnglidb , menn  man  ihn 
.12  ©tunben,  ehe  er  gefod)t  mcrbcn  foll,  in  SQaffer 
liegen  ld§t,  ijt  er  aber  fchon  ftar!  geräuchert,  fo  mii0 
berfelbe  mol  ^18  ©tunben  barin  liegen,  unb  baäSöaffer 
alle  12  ©tunben  erneuert  merben.  2lm  faftigjfen  bleibt 
ber  ©dbinfen,  menn  man  ihn  ^IbenbS  oorber  in  einem 
©tult»feffel  mit  mcichcm  SÖaffer  in  bdbe  3lfche  fe^t, 
am  anbern  5Ötorpen  il)n  bann  nodb  1 bi»  2 ©tunben 
gclinbe  fodben  lapt.  5ltun  fiebt  man  nach,  ob  er 
meid;  genim  ifl,  unb  mu^  er  bann  in  ber  ®ruhe 
erfalten.  95tan  füllt  auch  mdbrenb  beä  dtodben^  baö 
Sdt  fleißig  ab. 

6.  ^vicanbon§  von  ©c^  mein  es 
© d;  i n b e n. 

50?an  nimmt  au5  einem  ©cliinfen  ein  fd;iercä 
mageret  ©tuef  ^leifd;,  fd;neibet  3 fingerbicFe  unb 
hanbgroflc  ©tude  baoon  unb  Hoffet  fie  eine  gute 
5Biertel;©tiinbe.  ®ann  mefben  fte  mit  feinem  ©pecF 
gefpieft,  unb  üevfdl;rt  man  nun  eben  fo  bamit,  mic 
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bei  ben  ^ncanbonS  v>on  ^atbfleifcb,  (Seite  231  M 
16.,  bcfcbvicben  ijl. 

JW  7.  5)^urbbvat^n  \)om  ©(^weine. 

3)er  3)?ürbbraten  wirb  mit  feinem  ©pec!  gefpirft.  . 
3Ct§bnnn  giebt  man  ein  guteS  (Stiuf  S3utter  in  eine  i 
dafferode,  iinb  menn  felbige  beObraun  geworben  ift,  ; 
fo  tegt  man  ben  traten  bincin  unb  it}n  braun 
werben.  ®ann  giebt  man  einige  ©(Reiben  toben 
©cbinfen,  wie  and;  einige  db^^iotten  unb  4 ©ttuf 
©ewür^i'^etfen  baju,  giegt  ober  gute  S5oiriIIon 
baju,  legt  einen -^ecfel  mit  .lobten  barauf  unb  tagt 
ibn  unter  fleißigem  SSegiefen  in  2 ©tunben  'gar 
werben.  5Dtan  nimnU  ibrt  bann  betauS,  giebt  bie 
©auce  burd;  einen  feinen  S5urcbfcbtag,  unb  füllt  ,baä 
^ett  baöon.  S^tun  macht  man  einen  fleinen  halben 
Soffel  ood  50?ebl  in  Sutter  hellbraun,  giebt  folcbeä  ; 
jur  ©auce,  wie  a.ud)  2 big  3 öorber  in  SBaffer  gar  ; 
gefachte  unb  in  ©(beiben  gef^nittene  .^albgpricfen, 
(^©chweferg)  unb  einige  ©cbeiben  bon  einer  guten 
reifen  Sitrone.  9l?an  Idjat  alleg  gut  burcbfocben,  unb  . 
rid;tet  bie  ©auce  über  ben  SJtürbbraten  an. 

JW  8.  © d;  w e i n g d a r b 0 n a b e n. 

^iefe  darbonaben  bürfen  nicht  ju  fett  fepn, 
übrtgeng  werben  fie  eben  fo  jubereitet,  wie  bei  ben 
.Kalbgjdarbonaben  angegeben  ifi.  fann  fie  mit 

ber^utter,  worin  fie  gebraten  finb,  jur  Slafcl  geben, 
auch  mit  Süg  ober  einer  Äraftbrübe,  in  XII.  J\§  25. 
bcfchri eben,  anridpten. 

JW  9.  ©ch)i)cing!opfin®aIlei*fc* 

25er  itopf  muf  oon  einem  jungen,  nid)t  fetten 
©chweinc  fepn.  2)erfelbe  wirb  burd;gcfpalten,  bag 
diebirn  heraii-ggenommen,  mit  beiü  gemachtem  ©al,\c 
eingericben  unb  in  feharfen  Sßeinefftg  gelegt,  worin 


'er  2 Sage  Hegen  mu§.  ®nnn  nimmt  man  i^n 
i'^erauä  , fod[)t  i()u  in  2 2H)cilen  iSouiUon,  ober  in 
i^rmangelung  beren,9Baffer,  worin  man  6 6f)aiotten, 
Sfleifcn;  unb  fd)warjen  Pfeffer  gegeben  l)at  unb  in 
1 2:beil  Sßeineffig  gar*  ^im  nimmt  man  ibn  bei*; 
auä,  füllt  alles  §ett  baoon,  giebt  bie  »Saiice  bureb 
ein  0ieb,  unb  wenn  fte  ftcb  geborig  gefegt  b‘^t/  fo 
'berfabrt  man  eben  fo  bamit,  wie  bei  J\§.  U*  ©eite 
©|>anferfel  in  @allerte>  angegeben  ift, 

^ 10.  ©panfer^el  in  bei*  ^Braifc- 

9)tan  jerlege  baS  ©panferfel  in  beliebige  ©tücFe 
iunb  mache  eS  tn  einer  nid)t  511  fetten  23raife,  worin 
man  öSbffel  üOll25ragön;(Sffig  gegeben,  gar.  (©iebc 
©eite  12  JW  29.)  SBenn  baS  ^leifd)  gar  ifl,  fo' 
nimmt  man  eS  aiiS  bet  S3raife,  füllt  baS  ^ett  rein 
)aoon.  3u  bem  ©a^e , ben  man  bureb  ein  ©ieb 
gegeben , fügt  man  noch  einige  2'offel  twd  .fap^ern, 
etwas  Bitronenfaft  unb  einen,  b«lben  ßojfel  ^ boll  ge^ 
tfebwibten  9)teblS  binju.  £)icfcS  lagt  man  cinigcmale 
burcbfod;en  unb  richtet  bie©aucc  über  baS-g-teifeb  an. 

i 

, JVl  11.  ©panfevfet  am  ©piepe. 

3^aS  ©panferfel  wirb,  naebbem  eS  wohl  gereij 
nigt  i|t,  mit  ©alj.unb  geflogenem  fd;war;\en  Pfeffer 
inwenbig  tüd;tig  eingerieben.  :©ann  burd^jicbt  man 

ii  Swiebeln  mit  Steifen,  giebt  biefe  nebft  einem  S3iers 
teH^funbe  mageren  roben  ©ebinfen  and)  hinein  unb 
gäbet  eS  nun  mit  SSinbfaben  'ju.  :©ann  bringt  man 
^S  an  ben  ©pieg  unb  bratet  eS  in  anbertbalb  ©tun^ 
Den,  unter  fleigigem  S3egicgen  mit  gefebmoläener 
iButter,  gar.  ©obalb  eS  fd)dumt,  mug  man  eS 
.aljen.  Sen  ©dg'nfen  unb  bie  Bwiebeln  nimmt  man,. 

eS  angcriebtet' wirb,  heraus,  giebt  ihm  auf  beri 
©cbüffel  eine  gute  gönn  unb  peeft  ihm  eine  Bitronc 
nS  9Jtaul.  Bur  ©auce  giebt  man  ein  Ssierte^.; 
iHuartier  SüS  in  eine  ^afferoUe,  fnyt  einige  Toffel 


t)o(i  iinb  bcn  ©aft  einer  |i>al6en  Sifrone 

btn^u,  Idfn  fie  ctnißemnic  burc^foc^en  unb  richtet  fte 
öU  bem  SBrafen  an. 

JSfs  12.  ©ponfcrfcl  mit  ^rüffein. 

9*?ad;bem  baö  ©panferM  gel^orig  gerciniget  t(!, 
fiiUt  man  e§  mit  gut  gemafd^enen,  gefctjdlten,  in©d)cis 
ben  ge[d)nittenen , audf)  in  ctmog  :Siutter  unb 
halb  gar  gemachten  Sruffein  an,  unb  nd{;ct  eS  fein 
jit.  9)?an  nerfdbrt  bamit  eben  fo  wie  in  ber  uors 
lergebenben  Stummer  gejeigt.  Bu  bem  Su§,  morin 
bie  S^rüffetn  gefebmi^t  finb,  giebt  man  bic  unter 
bem  ©panferfei  beftnblicbe  ©auce,  mie  audb  etma§ 
Bitronenfaft,  ld§t  fte  jufammen  auffoeben,  unb  ridb^ 
tet  jtc  ium  traten  an. 

JS/?  13.  ©panferfet  mit  fauvem 
unb  Tluftern. 

SBenn  ba§  ©panferfel  geborig  prdparirt  ift,  fo* 
füllt  man  e§  mit  bem  ©eite  84  M 40.  befdjriebca- 
nen,  furj  eingefodbten  fauren  .5tobl,  worunter  mam 
3 bi§  4 Söffet  oo(t  .Kappern  unb  80  biä  100  oon  beni 
ä5drfen  gereinigte  3tujtern  mengt,  Unb  bratet  eS  omi 
©piefe,  wie  in  M 11.  angejeigt,  gar.  SBdbrenb- 
bap  baö  gerfel  bratet,  mad;t  man  eine  SSed^ameUe, 
wie  (Seite  11  JW  26.  befd;rieben.  SSeim  3Cnricbten; 
beg  ©panfer!et§  giebt  man  bie  S5ed)amette  al§  ©aucc. 
babei. 

i 

14.  ©panfei'!et  in  ©alterte. 

2)ag  ©panfcrfel  wirb  in  kleine  ©tücfe  gcfd)nit5 
fen  unb  mit  3 Slbeilen  guter  S3ouilion  unb  einem' 
2!beil  fd)arfen  SBeinefftg,  voie  aud;  einigen  (5balottcn,  ^ 
S'tctfens  unb  fd^warjen  Pfeffer,  1 Sorbeerblatt,  einer, 
^rife  S)?u§catenbiütbe  unb  ©atj  in  anbcrtbalb  ©tun? 
ben  gar  gefoebt.  £>ann  nimmt  man  baä  Sleöd;  : 
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l)crauö,  fiiKt  aUca  gett  mx  bcr  (Sauce  unb  ^qiebt.  fi'e 
burd)  ein  ©teb.  lagt  fte  mm  eine  ©tunbe 

i'ubig  jteben,  bamit  fie  ftd;  gel^otig  fe^t,  fte- 
bann  forgfaltfg  ab,  imb  lagt  allea  Slrübe  ^mriuf. 
^aju  gtebt  man  ben  ©tanb  non  6 Äalbafügcn,  ben 
man  JXagca  jimor  praparirt  gat,  unb  bcr  (Seite  221 
M 1.  befdbrieben  ij!»  9Jtan  fodbt  aüeä  jufammen 
auf  unb  üevfud;t  megen  ©aljea  unb  ©dure.  Sff 
nicht  fauec  genug,  fo  brimt  man  noch  oon  einet 
ober  2 guten  gittonen  ben  ©aft  binju»  :2)ann  fKdrt 
man  e§  mit  bem  @iweig  oon  4 @ievn,  unb  lagt  ea 
nun  burcb  einen  ©eleebeutel  ober  eine  ©evoiette,  bie 
man  auf  einen  umgefebvten  ©tugl  gebunben  f^at, 
laufen.  ©oUte  bie  0aUerte,  nachbem  jie  burd;gelaui 
fen  ijt,  nicht  flat  genug  fcpn,  fo  micberholt  man  ea 
fo  oft,  bia  fte  gut  ifi.  SSon  bcr  ©aüerte  lagt  man 
etwaa  in  eine  ^orm  ober  tiefe  ©dhüfTel  laufen,  unb 
menn  fte  crfaltet  ift,  legt  man  baa  Sletfch  barauf, 
bie  (ibrige  ©allertc  mirb  • auf  baa  Sleifdh  gegeben. 
9Zad;bem  ea  eineS^tadht  gcfianben,  halt  man  bie  ^orm 
einen  2Cugenblic!  in  fochenbea  SBaffcr,  legt  eine©chufj 
fei  barauf  unb  lehrt  fie  um. 


E»  SB  i l b p r c f. 


JVf  !♦  SBilbprctfarce. 

9)?an  fchncibet  1 % SBilbfleifch  unb  f % ©pec! 
in  9Burfeln,  fd;miht  folchea  mit  i % SSutter  unb 
3 fein  gefd;nittenen  Ghalotten  auf  gelinbem  ??euer  fo 
lange,  bia  alle  geuchtigfcit  unter  bem  gleifche  octi 
bampft  ift.  0tun  h^dt  nian  ea  ganj  fein,  meid;t  2 
(Semmel  in  SBaffer  ein,  brucft  fo'ld^e,  menn  fte  gcs 
hörig  ertt)eid}t  finb,  rein  mieber  aua,  giebt  fie  §ubem 
gehadten  gletfchc,  nebfl  3 ganzen  @iern  unb  3 ^i: 
bottcrn,  etmaa  geflogener  SKuacatenblüthe,  ^Pfeffer 
unb  ©als  unb  riihrt  allea  gut  burch  einanber. 
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2.  SB  i I b p f e t f a i’  c e auf  a n b c r c 2U*  f. 

1 4t  SBilbfIcifd)  pacf’t  man  mit  einem  SSicrtef; 
^funbe  (^uteu  ©ped  ganj  fein,  fd;mi|ct  bann  3 fein 
gefcbnittene  6l)a(otten  mit  8 l^oti)  Butter  .qar,  unb 
menn  felbigc  erfaitet  [inb,  fo  rfd)rt  man  3 ßanje  gier 
unb  3 (gibütter,  nebfl  einem  in  äßaffcr  eingemeicbtcn 
unb  einem  (geriebenen  ©einmcl,  mie  aud;  6©tnrf’.  ges 
mafd}ene  unb  fein  gebadtc  ©arbeUen,  gelfopenen 
febwavien  Pfeffer,  S)?u§catenblfitl;c  unb  6 ©tuef  gut 
^emafepene  fein  gebadte  2!ruffeln,  nebft  bem.  gebnd; 
ten  Sieifepe  baju,  a)erfud;t  inegen  ©dijeS,  unb  reibt 
eä  gut  biivcb. 

' JSß  3.‘  ©in  Sief;  mm  er  31t  braten. 

Stebjimmcr  mirb  abgebautef,  unb  mit  fein 
gefd)nittenem  ©ped  ved)t  düII  gefpidt.  2£(§bann 
f^ldgt  man  einen  reinen  Sudj,  ber  in  ©ffig  getaucht 
tjt^  b'arum,  unb  ld§t  cä  Hnige  ^agc  im  dteüer  (iegen. 
Sann  jledt  man  e§  an  ben  ©piep,  begießt  eä  fleißig 
mit  gefdjmoijcncr  SSiitter  linb  beftreuet  cä  aud;  beim 
©aljen  mit  geftobenem  febmar^en  ^‘^feffer.  58eim 
t?fnrid;ten  giebt  man  einige  Süffel  roll  311  ber 
unter  bem  S3raten  befinblid;en  Mütter.  5)can  fann 
ei  aud;  mie  ben  ^dfenbraten  JW  10.  jubereiten. 

/l.  SiebNule  in  ©olterte. 

58on  einer  9fleb?eule  febneibet  man  fo  riete  ^ri^ 
canboiiö,  al§  man  barau3  befommen  bann,  unb  fpidt 
foldbe  red;t  fauber.  3n§bann  maebt  man  eine  5Dtarii 
nabe  ron  ©ffig,  moju  man  fein  gefebnittene  Gb^^iofs 
ten,  12  ©tud  geftopene  SÖad;olberbcercn,  5Jtclfenj 
unb  febmarje  ?)feffer ; «K:üfncr  unb  2 Sorbcerbldtter 
giebt,  (egt  ba§  gefpiute'  gleifd;  hinein  unb  Idfjt 
3 Sage  barin  liegen.  •9tad;  SSerlauf  biefei*  Beit 
nimmt  man  e§  au§  ber  9)Zartnabe , fe^t  c§  mit  3 
Sl;ei(en  guter  brauner  S3ouillon  unb  1 Sbeil  ©ffig 
jugeuer,  tl;ut  bann  etma§©a(ä,  ßbalt^tten,  fd;U)ar5en 
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:unb  9f?clfcn^)fcffcv  ba^u,  unb  cö  ban'n  gnr  foc^cn, 
•0lun  nimmt  man  eö  berau§  unb  giebt  ben,^  (Seite  221 
JW  1.  bef(i)riebenen  @tnnb  oon  4 Äalbßfufen  ba§u, 
lnerfu(j^t  nad;  ©atj  unb  ©aure,  unb  menn  (entere 
ifeblt,  fo  bru(ft  man  nod»  ben  <Saft  einer  Zitrone 
:i;in;^u.  2)ann  fidrt  man  il()n  mit  bem  2Bei0en  non 
'A  @iern,  Idft  üon  ber  ©alterte  burd)  einen  ©elccj 
jbeutel  etvpaö  in  eine  tiefe  @d)uifel  laufen,  unb  menn 
^Jia§  3)ur4v]elaufene  erfaltet  ij!,  le^t  man  bic  (^efpicfte 
:©e{te  beö  §i^if(^e§  barauf,  unb  la^t  nun  bie  übriac 
i©allerte  burcb  ben  ©eleebeufel  bariibcr  laufen.  SÖilt 
man  bag  ^leifd)  ben  onbern  S£a0  anri(i)ten,  fo  bdlt 
man  bie  ©d;uffel  einen  3tu9cnbli(f  in  fod)cnbe6  SBafs 
,fer,  legt  eine  reine  ©cl(?üffel  oben  auf  unb  fiulpt  fte 
ium. 

5.  *5  i i*  f d)  5 i m Ul  c r j u braten. 

S)iefe§  mirb  eben  fo  gubcrcitct  mie  beim  JRcbäiniJ 
iincr  M 3.  angegeben  ifl.  - 

JS/s  6.  ^ricanbonS  uom  J^irfd)e. 

2(u6  einer  ^irfcbiÄeulc  fd;neibet  man  baiibgrofie  . 
t<Stude,  fo  biele  aB  man  bcbarf,  unb  fpidt  fie  re^t 
iüoll.  ®ann  giebt  man  in  eine  ßafferolle  S3utter, 
bnelcbe  b^ltbraun  werben  muft,  legt  baju  einige  @(^eis 
Fben  ©dinfen  unb  ©pecf,  wie  and)  bie  ^ricanbon^, 
ild§t  fie  auf  fd;wad^em  .tol;lenfciicr  anjicben , bi§  fte 
ificb  brdunli(d  an[ei^en,^  9hm  fiillt  man  flarfc  SSouillon 
ibarauf,  tbut  einige  (5l;alotten  unb  4 — 6 ©tud 
t©ewürj;9lelfen  bggu,  unb  lagt  fie  bamit  anbertbalb 
biä  jwei  ©tunben  fo(^en.  äule^t  giebt  man  einige 
ßoffel  ooU  biden  fauren  Svabm  'no^  an,  rübrt  bie 
©auce  in  ber  ßaffcrollc  lo^  unb  rid;tct  fie  über  bie 
gricanbong  am 

J\^  7.  Paiipiettes  \)on  einet 
i r f d)  f c u l c. 

2tu§  einer  ^irfdjFeule  fi^bneibet  man  bnnbgrofic 
unb  fingcrbicfc  (Stücfc,  tlopft  folcbe  mit  einem  @tücf 
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t>ap  fic  ganj  bünnc  baöon  «jcrben.  ®ann 
verfertigt  man  bte  ^@eite  256  M 2.  befc^riebenc 
2Bi(b^)reti^arce  mit  SIruffeln,  legt  bavon  einen  üoffel 
voll,  in  ©eftalt  einer  langen  ^ricanbelle,  auf  bag  ges 
flopfte  Slcifd)/  wicfelt  eg  auf,  befejiiget  eg  mit  einem 
gaben,  fpirft  bie  obere  ©eite  mit  feinem  ©pe(f  unb 
mad)t  fte  in  einer  S5raife  (©eite  12  M 29.)  gar. 
?0?an  giebt  bie  in  XII.  M 53.  befd[)riebene  Strüffelns 
fauce,  moju  man  ben  ©a^  ber  S3raife  mit  benu^en 
fann,  babci. 

8.  SBilbcn  ©d^njcinSfopf  ju 
fod;en. 

35a  eg  viele  Umftanbe  erforbern  mürbe,  ben  mil; 
ben  ©cbmeingfopf  im  »^aufe  abjubrennen,  fo  fbut 
man  mobl,  fold)en  nad[)  einem  ©cbmtbt 
um  bie  ^aare  mit  einem  glubenben  ©ifen  bavon 
abbrennen  ju  laffen,  bocb  mug  ma’n  aud)  babin  feben, 
ba^  er  nidbt  ju  ftarf  gebrannt  mirb,  fonft  gebt  beim 
.!Kodben  bie  ^aut  bavon  ab.  35ann  mofcbt  nian  ben: 
Äopf  re(bt  rein  ab,  Idft  ibn  6 ©tunben  in  SBaffer 
liegen,  fd)ncibet  algbann  bie  3unge  b^^^JUg  unb  lofet: 
bie  ^aut  um  ben  Stüffel,  unten  unb  oben  etmag  log. 
Sitan  gieft  bann'  in  einen  baju  paffenben  grogen: 
©cbinfenfeffel  3 Sbcile  SBaffer  unb  1 Sbeil  guten' 
f(barfen  SBeinefftg,  ijf  berSfftg  aber  nicht  redf)t  fcbarf, 
fo  nimm'f'  man  von  iebem  bie  ^dlfte,  legt  ben  Äopf 
hinein,  giebt  2 big  3 ^anb  voll  ©alj  baju/  unb' 
menn  er  gut  abgefdbaumt  ift,  fo  fugt  man  binjut 
1 £otb  fdbtvar5en  unb  ein  buli'eg  &otl;  9telfcn;^fcffer, 
.12  Smiebeln,  6 Lorbeerblätter,  1 .^anb  voll  2Ba(i)ols 
bcrbeeren,  1 Sitrone  in  4 Sbeile  gefd)nittcn,  2 big 
3 ©tangen  Aragon,  etmag  S5aftltcum,  becft  ben 
Äeffel  ju  unb  lägt  ben  Äopf  gelinbe  fodjen.  35ie 
Beit,  mie  lange  er  !ocben  mug,  fann  man  nid)t  bej 
ftimmen,  oftmalg  mug  er  mol  6 big  7 ©tunben 
fod)cn,  je  nacbbem  bag  ©cbmein  jung  ober  alt  ge; 
mefen,  man  mug  aber  fleigig  nacbfebcn,  bamit  er 
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nid;t  ju  gav  werbe.  er . nun  mürbe  j^enug , fo 
nimmt  man  ibn  üom  ^euer,  berfuebt  nad)  ®al^  unb 
©aure,  unb  giebt  ba6  noch  etwa  S^cblenbe  binju. 
S)ann  (egt  man  ben  Äopf  in  einen  gropen  ©teintopf, 
gie^t  bie  ©auce  barüber  unb  la^t  ibn  einige  2!agc 
barin  liegen,  bamit  er  ©efebmaef.  bon  ber  ©auce  bes 
fomme.  2Öcnn  man  ibn  gur  5Jafe(  geben  wiK,  nimmt 
man  il)n  auä  ber  ©auce,  pu^t  aUd , wag  ftcb  baran 
gefegt,  baoon  ab,  oerjiert  ibn  mit  S5(umen ' unb  fteeft 
ibm  eine  Sitrone  ing  S0?au(.  ^(ueb  jiebt  man  bic 
mit  gar  gefoebte  Bunge  ab,  fdbneibet  fie  in  ber  50?itte 
bureb  unb  (egt  fie  babei.  9)?an  giebt  bie  3^eufe(g; 
©auce,  in  Xir.  M 52.  befebrieben,  babei. 

SBill  man  ben  Äopf  nod)  beHcater  machen,  fo 
fügt  man,  wenn  er^  beinahe  gar  ift,  nodb  einige  S3ou; 
teilten  0iotbwein  b^up,  unb  la|jt  ibn  bamit  o6((ig 
gar  foeben.  SBenn  er  (angere  Beit  aufbewabrt 
werben  foU,  fo  giebt  man  etwag  mebr  SÖeineffig  unb 
4 ©tüd  cnt^Wct^cbacfte  ©cbweingfüfie  biuju.  2)ann 
legt  man  ibn  in  einen  großen  ©teintopf,  giept  bie 
©auce  barüber,  unb  wenn  fie  jteif,  geworben  ifi,  fo 
giept  man  fie  mit  gefcbino(jenem  güten  ^^amme(fett 
ju.  3(uf  biefetbe  SBeife  fann  man  aud;  einen  Äopf 
non  einem  jabmen  ©^weine  bereiten.  9J?an  wdb(e 
baju  beji  Äopf  non  einem  fd)warjen  ©djweine. 
SBinter  mup  man  ibn  wo(  8 Sage  oorber,  cbe  man 
ibn  äubereiten  wi((,  üorrdtbig  buüen,  im  ©ommer 
öber  nur  3‘  big  4 Sage. 

^ 9*  2öi('o  mit 

tci*  ^vufle. 

Bu  ^ einem  £luartier  SBetneffig  unb  1 SBouteiKe 
Oiotbwein  fto^t  man  eine  ^anb  oo(l  SÖadbo(berbeeren, 
6 fein  gebadte  ßbalottcn,  eine  Heine  .^anb  öoK  ©a(j, 
einige  ©tangen  ^rggon^  (egt  bag  Sinfd)  hinein,  unb 
.la^t  eg  2 Sage  barin  (wgen/  begieft  eg  audb  tdg(icb 
einigema(c.  3!)ann  fe^t  man  eg  mit  ber  5Karinabe, 
worin  eg  ge(egcn,  unb  fo  Pic(em  SBaffer,  bag  eg 
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t»rtvin  bcbccft  ju  ^cuer,  gictt  norf;  etroag 
©atg  ^inju  imb  la^t  c§  3 ©funbcn  focl)cn.  9Öcnu 
c§  c)ar  Iccjt  man  eä  auf  eine  @d;üffei , unb  mcnn 
e§  öel;6vig  abgebampft  ifi,  ■ reibt  man  einen  ^utcn 
S£i)eil  auögefiebtcn  S5vobe§,  nermifd)t  fotd;e§  mit  (^c; 
fto^enem  unb -6anei)I,  wie  audf)  mit  bcr  ab^ci 

riebenen  ©d}a(e  ernev  äiü'one , bejtreicfit  ba3  Biinmer 
mit  Eigelb,  ftreuet  ba§  58rob  einen  Ringer  bicf  bar; 
auf  unb  brüdt  e§  mit  ber  ^anb  feft.  9^un  fci^ 
man  eS  in  eine  Slortenpfanne  ober  einen  S3acfofen 
unb  Idpt  e§  in-  einer  SSiertet;<Stunbe  braun  werben. 
9)?an  giebt  bann  bie  in  XII.  JW  23,  befd;riebene 
Äirfcijenfauce  babei. 

JW  10.  SQilb  ©d^weinesimmei’ 

obev  .^eulc  am  @piepc. 

©elbige§  l^t  man  2 5lage  in  (5ffig,  worin 
eine  .!^anb  »oll  Sßad)oIberbeeren  unb  eine  |>anb  uolt 
@als  fid)  befinben,  bringt  [etbige§  bahn  an  bcn 
©|}ie0,  begießt  e§  fleißig  mit  faurem  3tai)in  unb 
gefd;mol5ener  SSutter,  faljt  e§  unb  Idpt  eg  in 
2 — 3 ©tunben  mürbe  werben.  SRan  ridbtct  eg 
bann  an  unb  giebt  bie  unter  bcm  S3raten  beftnblici^c 
©auce  babei. 

J\3  11.  »Isafen braten  am  ©piepe 
mitfaurem^abm. 

^er  ^afe  wirb , nacbbem  er  faubcr  abgcbdutct 
ip,  gefpicft  unb  an  ben  ©piep  gebrad)t.  £'ann 
quirlt  man  ein  Viertel ;£luartier  fauren  9iabm  mit 
einem  83iertel;^funbe  braun.  gemad;ter  ^Butter  gut 
burdb,  begiept  ben  ^afen  wdprenb  beg  JBratcng  pcipig 
bamit,  fdlj  ibn  auch  .gebbrig,  unb  wenn  ber  .^afc  gar 
ip,  fo  nimmt  man  bie  ©auce  barupfcr  weg  unb  gicbt 
gute  Süg  (fiebe  ©eite  8)  mit  etwag  Sitroneufaft  bav; 
unter,  auch  bann  man  eine  2rüffclnfauce,  in  XU. 
,M  53.- befcbrieben,  babei  - geben,  ^n  (Srmangelung 
bc§  9\abmö  bann  man  ben  *?)afcn  and;  blog  mir 
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ijcfc^moljencv  IButter  begte^ett*  S)?rtn  ivafd()t  il^n 
bann  aber,  el)c  er  gefpitft  wirb,  mit  @ffig  au§,  ld§t 
t()ii  aud)  bi6  er  gebraten  wirb,  in  einem  mit  ©fftg 
na^  gemailten  Sucl^e  fangen  nnb  bejireuet  ibn  beim 
©aljen  mit  etwa§  ge)to§ene'n  fi^warjen  Pfeffer.  2tucb 
f’ommt  feine  ©auce  babei , fonbern  blo^  bie':Sßuttcr 
worin  er  gebraten,  unb  einige  ßoffel  VoH  ober 
S3ouiüon,  wirb  bamit  angeri^tet» 

JW  12.  ^avcii’tcr. 

?0?an  fd>neibet  öon  übriggebliebenem  ^afenbraten 
aHe§  gleifci)  herunter,  bndt  eö  mit  8 ©tüd  au6gej 
wdfferten  ©avbellen,  4 ßotb  guten  ©ped  unb  einigen 
6I)a(otten,  unb  foüte  man  nid^t  genug  ^afen^eifch 
haben,  auch-  mit  etwa§  dtalb^^Seber  recht  fein,  ^ann 
wcid)t  man  für  4 pf.  (10  ßoth)  Sßeifbrob  in  SBein 
ober  @fftg,  brüdt  ed  wieber  au§  unb  giebt  eä  ^u  bcm 
gehadten  Sleifd;e,  wie  auch  4 ßoth  §u  ©dhaum  ge^ 
rührte  Sutter,  2 ganje  (^ier  unb  3 Eigelb,  etwaS 
©al;^,  ge|fo0ene  ©ewürjsDf elfen  unb  ?)feffer,  reibt 
alle'3  gut  bur(^,  jfreuet  auf  ein  S5rett  SJtehl,  unb* 
formirt  au§  biefer  50?ajfe  einen  .^afen.  3)ann . legt 
man  il;n  auf  ein  mit  äButter  befirid)eneS  S3le^, 
giebt  etwaß  fauren  Oiahm  unb  gefdhmoljene  SSutter 
barüber,  unb  laftl  ih^  in  ber  Sortenpfanne  ober 
einem  £)fen  brdunli^  baden.  §Otan  giebt  eine 
Ä'appern  5 ©auce  in  einer  ©auci-cre  babei.  Sft  baä 
e^afengcrippe  nod)  gan§,  fo  be|freid;t  man  baffelbe 
mit  ©ibotter,  fireicht  bie  §arce  baran,  giebt  bemfels 
ben  bie  ©ejfalt  be6  e^afen  wieber,  unb  Id^t  ihn  auf 
oben  befchriebene  Q(tt  gar  baden. 

13.  ©ebdmpffer  »^afe. 

^ad;bem  ber  ^afr  gehörig  prdparirt  iff,  fpidt 
man  ihn,  giebt  ein  gute§  ©tüd  ^Butter  in  einen  lan= 
gen  SSratentopf  unb  ld0t  folche  braun  werben,  legt 
ten  .^afen  hinein,  unb  foHte  er  ju  lang  fepn,  fo 
lofet  man  bae  Zimmer  fur§  oor  ben  beulen  ab  unb 
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Ie(it  e6  neben  einanber  in  ben  Stopf.  SDann  la$t  mon 
i^n  in  einer  fjaiben  ©tunbe  bei  gelinbem  uns 

ter  fleißigem  S5egic0en,  b^Hbraun  werben. , 5Run  legt 
man  einige  (Scheiben  rol;en  mageren  @^infen,  unb 
bat  man  guten  2tbfall  oon  robem  §ieifd)e,  auch  baoon 
etwgS,  2 — 3 2 — 3 ©ewurj ; 9?el!en, 

unb  etwag  fdbw'arjen  Pfeffer  baju.  SD?an  giebt  bann 
fo  oiele  gute  SSouillon  barauf,  baf  ber  ^afe  b^ib 
bamit  bebeePt  ift,  legt  unten  unb  oben  Seuer,  unb 
Idfit  ibn  unter  öfterem  ffiegiefen  gar  werben.  2)ann 
madbt  ttron  einen  Soffel  üoll  £!)?ebl  in  SSutter 
braun,  ^iebt  ben  ©ab,  worin  ber  ^afe  gefoebt  ifi, 
bureb  ein  ©ieb,  unb  foUte  eg  nid)t  genug  ©auce 
fepn,  fo  mup  noeb  etwag  ^ü§  ober  SSouillon  baju 
^geben  werben,  wie  audb  2 ©lag  SlBein  unb  bag  in 
feutter  braun  gemailte  SJJebl,  2 — 3 ßoffel  uoll 
Äappern  unb  ben  ©aft  einer  halben  Zitrone.  5Jtan 
Idjit  alleg  nodb  einige  3£ugcnblicfe  fo^en  unb  richtet 
bie  ©auce  ju  bem  *§afen  an. 

JW  14.  *^afen  mit  :Ci*an3cnfauce. 

9tad)bem  ber  .^afe  gefpidPt  ifty  legt  man  ibn  in 
braun  gemachter  S5utter,  giebt  gute  Süä  ober  S5ouil; 
Ion,  ben  ©aft  einer  Sittone  unb  bie  ©chale  einet 
halben  £)range  baju.  9)ian  Idpt  ben  *|)afen  barin 
gar  werben,  nimmt  ihn  bann  bedang,  unb  macht 
uon  bem  ©a^e,  worin  ber  »^afe  gePocht  ifi,  eine 
£)rangenfauce,  bie  in  XII.  JW  3l.  befchrieben  tfl. 

15,  .gafenpfeff  cp. 

^ieju  nimmt  man  gewobnlf«^  bag  ^leifcb,  wag 
man  nicht  ^um  ^afenbraten  benui^en  Pann.  SBül 
man  eg  inbeg  feiner  haben,  fo  badPt  man  ben  ganzen 
.$)afen  in  Pleine  ©tuefe  unb  fe^t  ihn  mit  2 Stbeilen 
Bouillon  unb  1 Stbeil  @ffici  5U  g'euer.  ©ollte  man 
Peine  ^Bouillon  uorrdtbig  haben,  fo  nimmt  man  SBafi 
fer  fPatt  beten,  . 9^acbbem  eg  gut  abgefrf)dumt  ifP, 
giebt  man  etwag  ©alj/  ein  Sorbeerblatt,  einige  rem 
gemachte  ^halotten,  6 ©tiidP  fthwar^c  unb  6 ©tudP 
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g?e(!enpfefferiÄötner  wnb  ein  ©tu(f  S5utter  ^tn5ii, 
iinb  lagt  e§  bamit  gar  fodfjen»  2n^bann  man 

einen  ßoffel  DoU  fOiegVin  ^Butter  braun,  lagt  eä  mit 
bitrcbFocben  unb  giebt  bie  ©eite  53  JVf  4.  befd^rie: 
benen  SIeifcb?Äiüm)3e  nod)  an,  wie  aud)  eine  3i; 
tronenf^eibe  unb  etmaä  gej^ogenen  Pfeffer.  . 
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Q3on  ber  ©eflugctö. 

S(lfe6  nacbbenannte  ^eberüiel^  mirb  auf  folgenbc 
SBeife  gefd)iad)tet:  2)en  Kapaunen,  ^ubnern  unb 
Äüfen  merben  am  ^a(fe  einige  S^bern  auägerupft, 
aBbann  mit  einem'  fdjarfen  5Dieffer  bie  ©urget  boib 
burcbgefdbnitten,  unb  fo  lange,  big  fte  PbUig  Perblus 
tet  gebatten,  ' 9}?an  mug  fie  nun  npd)  marm  nbs 
rupfen,  meil  bann  bie  Sdbern  am  befien  abgeben,  unb 
man  aud)  nid)t  §u  beflircbten  bot^  bie  ^aut  cinjUi 
reigen.  ^uter  bangt  man  einige  5D?inuten  bei  ben 
Seinen  auf,  bamit  adeg  Slut  nadb  bem  Äopfe  jiebe, 
bücb  binbet  man  jibnen  bie  Flügel  jufammen,  bag 
fie  nicht  bamit  fcblagen  fonnen.  ^an  fcbladbtet  unb 
rupft  fie  nun  eben  fo,  mie  oben  angegeben.  £)ie 
Sauben  b^lt  man  recht  feft  mit  ber  einen  Äanb  unb 
mit  ber  anbern  reigt  man  fcbned  ben  .Kopf  ab,  nur 
mug  üom  .^alfe  nicbtg  mit  abgeriffen  merben.  ^en 
©nten  wirb  ber  Kopf  mit  einem  Seile  fcbneU  abges 
bacft.  ®dnfe  werben  mit  einem  fpi^en  SDJeffer,  wo; 
mit  man  fte  auf  ben  J^interfopf,  auf  einer  fahl  gej 
rupften  ©teile  jficbt,  getobtet.  ^ag  Slut  ber  ©dnfc 
wirb  in  einem  Stopfe,  worin  etwag  ©ffig  gegeben, 
aufgefangen.  SKan  benu^t  biefeg  ;\u  ®dnfefd)war3.  . 
©erupft  werben  biefe  le^teren  eben  fo,  wie  fcbon  ets 
wdbnt.  2fUeg  ©eflügel  wirb  aber  2 big  3 Stage  oor; 
her  gefcblacbtet,  weil  eg  fong  ju  jdbe  bleibt.  2Bitl 
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man  non  biefem  ^ebcrm'ebe  mlä)Qi  jur  (Sup^c  bc; 
m;./^cn,  fo  fann  man  foldE)e^  audE)  ai^  folf^enbe  SBeife 
abbruben:  9)^an  legt  fi’e  in  ein  ©efd^  unb  gieft 

beides  SBajTer  barüber,  nur  mu0  man  fidb  buten,  ba§ 
©eflugel  nidbt  ju  nerbrennen,  meil  fonft  bie  ^aut 
ganj  §errei^t.  2tiif  biefe  SBeife  abgebrannt,  laffen 
ficb  bie  gebern  febr  teid)t  au6^ieben,  bodb  ifi  erflere 
3(rt  üorjusieben.  ©obalb  ba§  ©eflügel  gebraucht 
werben  foU,  mup  man  e§  ^uoor  mit  ^^apier  ober 
^©trob  abfengen,  boeb  barf  eä  nid)t  fdbwarj  babureb 
werben. 

25aS  3luönebmen  be§  ©eflugelS,  welches  jut 
©upb«  befiimmt  i||,  gefi^iebt  wie  folgt:  3)tan  legt 

eS  auf  bie  SBrupEfeite/  jiebt  mit  ber  ^anb  bie  ^aut 
am  «^alfe  ftramm,  mad;t  bann  einen  ßinfdbnitt  ber 
ßdnge  nach  an  ben  ^alS,  boeb  fo,  bap  man  ben  Äropf 
nicht  befebdbigt.  3llSbann  macht  man  bureb  bie 
£)ejfnung  mit  bem  ^wger  ben  .tropf  loS  unb  fdbneii 
bet  ihn  mit  bem  SJteffer  bebutfam,  bamit  nidbtS  her; 
auSfalle,  abv  2)ie  (Gurgel  wirb  gugleicb  mit  b^rauS; 
genommen,  am  .topfe  ffidEjt  man  bie  2fugen  auS, 
febneibet  ben  unteren  Slbeii  beS  ©cbnabelS  unb  oom 
Obern  baS  .^orn  ab.  £)en  Seib  febneibet  man  hinten 
ber  D.uere  nach  auf,  nimmt  alles  • ©ingeweibe,  audb 
baS  bie  üeber,  ben  Sltagen  unb  baS  am  9^ü(f^ 
grat  beftnblicbe  S5lut  heraus.  ^Slcin  fchneibet  alSbann 
bie  ?)foten  im  Äniegelenfe  ab,  wdfd)t  nun  baS  ©es 
flugcl  recht  rein  unb  ld0t  eS  ablaufen.  ®aS  .^erj 
reinigt  man  oon  bem  barin  beftnblidben  S3lute,  ben 
9}?agen  fchneibet  man-  auf,  nimmt  bie  Unreinigfeit 
nebjr  ber  barin  beftnblicben  barten  »^aut  heraus,  unb 
bie  geber  wdfebt  man  mit  ben  anbern  beiben  Sbei^ 
len  rein. 

Sie  Äculen  werben  nun  auf  beiben  ©eiten  nach 
oorwdrtS  etwas  gebrficft,  fo  bafj , bie  SSrufl  red)t  in 
bie  .f)5be  fbmmt,  ficeft  alSbann  mit  einem  fleinen 
bol5crnen  ©piepe  burd)  bie  eine  dlcufc,  fo  bap  er 
bei  ber  anbern  auf  berfclben  ©teile  wieber  heraus 
fommt.  Sen  unteren  2!beil  ber  .^eiile  legt  man  über 
ben  Seib,  bvucfl  ipn  fcfl  unb  binbet  ipn  mit  einem 
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S3inbfab«n  jufammcii,  bic  ble^t  man  öiif  bert 
miicfcn  äurttcf,  brebt  ben  Äopf  herunter  imb  befeftigt 
ihn  mit  an  ben  Keinen  @pief* 

2Bia  man  Äapaune,  kühner  unb  ^uter  ^unt 
S5raten  brefftren,  fo  fd^neibet  man  fie,  mcnn  man  fte 
auönebmen  miU,  an  ber  rechten  ©eite,  ber  togc 
nach  unterm  ©chenKl  am  ßcibe  auf,  unb  üerfdhrt 
übrigen^  gang  mie  eben  angegeben.  2Kgbann  lofet 
man  bie  S3ruftKT0cI}en  hev^uö  unb  fpicf’t  bie  SSruft 
unb  bie  Leuten  recht  fauber  mit  feinem  ©peef,  bann 
finb  fte  jum  ©ebrauche  fertig. 

S)en  SSauben,  nachbem  man  ihnen  ben  ^ropf 
unb  bic  ©urget  hevauSgetofet  hi»t/  marf;t  man  mit 
bem  Singer  burd;  bie  .^atgoffnung  bie  ©ebdrme  runb 
herum  loö,  unb  briteft  folche  nad}  unten  mit  ben  bcii 
ben  iSaumen  burd)  bie  iDeffnung  be§  ©teipeä,  niy 
mu§  bie  ^effnung  nicht  gro|^er , aB  bie  £)icfe  cineö 
S^aumeng  merben.  S5cim  SDreffiren  nerfdhrt  man  eben 
fo,  mic  bereite  bei  bem  anberen®eflugc(  angegeben  ift. 

S)ie  ©anfe  merben,  wenn  fie  gerupft  jtnb,  abges 
fengt,  unb  in  heipem  SBaffer  mit  dtlcie  ober  ©d;rot 
tud;tig  abgerieben.  3C(§bann  nimmt  man  Jte  auö, 
wie  bei  bhr  ^uhnern  gefagt,  fd;ncibet  ben  ^at6, 
bie  SinßK  unb  bie  Pfoten  ab,  unb  binbet  nun  bie 
Äeulen  am  untern  ©nbc  ber  ®an6  feft.  :0{e  '^aut, 
wKche  an  ber  ©teile  befinblid;,  wo  ber  ^aB  gefeffen 
hat,  wirb  mit  einem  S3inbfaben  gufammen  gebunben. 
^er  ©chnabel  wirb  hinter  ben  2fugcn  oom  ^opfe  abs 
gehaeft.  :©ie  Pfoten  brennt  man  in  fod)cnbem  SBaf? 
fer  ober  über  Äohlenfeucr  ab,  bamit  bie  ^aut  ftd^ 
ablbfc.  2)a§  ^er;^,  bie  ßeber,  ber  gereinigte  9)?agen, 
^aia,  dtopf,  bie  Pfoten  unb  Siegel  benuht  man  junt 
©dnfefd)war§. 

9)iit  ber  Bubcrcitung  ber  ©nten  oerfdhrt  man 
eben  fo,  wie  mit  ben  ©dnfen. 

Scibhuhncr  werben  eben  fo  ^ubercitet,  wie  bic 
i>i'ihner  unb  aud;  fo  gefpieft.  Sftur  gebraucht  man 
ben  9)?agen  unb  bie  ßeber  nid)f. 

®ie  ©d)nepfen  werben  wie  SKbhühncr  brefftrf, 
ober  nicht  au§genommcn. 
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8erd)en  unb  ÄrammetSüßgel  ju  brefftren,  ftnbef 
man  in  bm  nadfjfolgenben  ^(nmeifungen  befdjrieben. 


JSi  1.  Kapaunen  am  0picpe  ju 
braten. 

SBcnn  fte  gereinigt  unb  breffirt  finb,  reibt  man 
fie  mit  geflogenem  f^marjen  Pfeffer  unb  in« 
menbig  au5,  giebt  bie  ßeber  beS  Äapaunen  bmetn, 
mic  audb  etmaä  nerlefene  unb  gemafdbenc  ^eferftiie 
unb  etma§  fein  gefdjnittenen  guten  @pe(f  ober  ein 
©füdP  JButter,  binbet  bünne  (Scheiben  ©peif  auf  bie 
S3rufl  ober  fpieft  biefelbe,  bringt  fie  bann  an  ben 
(Spieg,  unb  menn  fie  etmaä  gebraten,  faljt  man  fie, 
laft  fie  in  einer  (Stunbe,  menn  fie  jung  finb,  fonfl: 
möffen  fie  moi  bis  2 (Stunben  unter  fleißigem  i 
S5egie0en  mit  gefchmoljener  S3utter  gar  braten, 

JSi  2.  .Kapaunen  in  ber  S5raifc. 

2)ie  Kapaunen,  bie  einige  2^age  alt  gefdbladjtet: 
fepn  muffen,  merben,  nachbem  fie  fauber  jureept  ge«: 
macht,  invoenbig  mit  geflofienem  Pfeffer  unb  @alj 
auSgerieben,  bann  in  einer  ^yaife,  (fiebc  @eite  12: 
M 29.)  in  einer  ©tunbe  gar  gemacht.  S)?an  nimmt: 
fie  nadb  biefer  3eit  heraus  unb  füllt  alles  gett  baoon. 
Sen  ©ah/  ben  man  burch  ein  ©ieb  gegeben,  benuht 
man  mit  §ur  2luflerni  ober  Srüffelns^auce,  bie  man 
baju  giebt, 

3,  ^ungc. Kapaunen  mit 

^ c ch  fl  t«  e i i f ♦ 

Sie  ..Kapaunen  merben,  nachbem  fie  gehörig 
gerciniget  unb  brefb’rt  finb,  gefpieft,  mit  ©peef« 
©d)cibcn,  bie  mie  eine  .!^anb  gro0  fcpn  müffen,  auf 
ber  ^rufi  belegt,  unb  wenn  fie  an  ben  ©picfl  ge; 


bradfjt  fmt),  mit  einem  mit  S5utter  bej!ric!)enen  S5o; 
gen  Rapier  ummiefett,  ber  mit  einem  i gaben  fe(t  bar= 
lim  gebunben  mirb,  50?an  Idpt  fte  bann  unter  fleipis 
gern  S5egie^en  mit  gefc^moljener  S5utter,  worin  man 
etwaä  ©atj  gegeben,  in  einer  ©tunbe  gar  werben, 
unb  giebt  bie  ©eite  11  M 26*  befc^riebene  ffiec^amelle 
baju. 

4.  .Kapaunen  mit  ©^ampfgnonS. 

3)ie  Äapaunen  werben,  nad)bem  ifte  gehörig  ge^ 
reiniget  unb  breffirt  fmb,  in  guter  fr ifd^er  Butter  unb 
etwag  gefc^wi^t,  boc^  nic^t  ju  flarf,  bamit  fic 
weif  bleiben»  3^ann  giebt  man  fo  oielc  gute  wei§c 
^Bouillon  barauf,  bafi  fte  nid^t  ganj  bamit  bebecf't 
fmb,  giebt  aud)  1 bi§  2 ß^alotten  baju  unb  ld|t  fte 
unter  fleißigem  ®egiefen  gar  werben.  @ine  Sßiertcl; 
©tunbe  üor  bem  5(nrid)ten  giebt  man  einige  ^anbs 
t)olI  in  ©aljwaffev  gut  gewafd;ene,  fleine,  frifc^e 
(5l)ampignon§  l)inein,  unb  ld§t  fte  mit  gar  foc^en» 
^at  man  feine  frifdje  ßl)ampignonä,  fo  mup  man 
troefene  nehmen,  beren  Zubereitung,  eljc  man  fte  jur 
©auce  giebt,  f^on  mehreremale  gezeigt.  Söenn  nun 
Kapaunen  unb  6humpignon§  gar  finb,  giebt  man 
eine  ^rife  9)tU'3catenblütbe,  wie  and)  einige  ©ebeiben 
oon  einer  guten  Zitrone  baju , Id^t  fie  bamit  aufs 
fod;en  unb  rfihrt  bie  ©auce  mit  einigen  Sibottern  ab» 

JW  5.  .Kapaunen  mit  Ttuftern. 

ßin  recht  fetter,  junger  Äapattn,  wirb  gefpieft, 
inwenbig  mit  ©alj  unb  ^'^feffer  eingerieben,  bie  ßeber 
unb  ein  ©tücf  ^Butter,  auch  etwa§  oertefene  unb  ge? 
wafchene  ^eterfilie  hinein  gejledt  unb  in  ein  mit 
S3utter  beftricheneS  ?)apicr  gewicfelt,  unb  recht  weijf 
unb  faftig  am  ©piepe  gebraten,  ©ann  nimmt  man 
50  ©tuef  üon  ben  ^Barten  gereinigte  2(uf!ern,  mad)t 
fte  mit  Zjti'ouenfaft  unb  ihrer  eigenen  ©auce  ffeif» 
9tun  fchwtht  man  in  8 i^otl)  SSutter  einen  fleinen 
Soffcl  üod  SItehl,  giebt  frdfttgc  .^uhncrbouillon,  woritp 
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' man  cinc^  0cl)etbe  (Sdjtnfen  etma§  I)at  focfjcn  laffen, 
barauf,  la§t  bamit  g.ut  burrfjfod^en,  nimmt  »om 
^euev,  unb  ^giebt  bie  3fuftern , and)  etmaä  gejTopenc 
^uöcatcnb(ütl;e  unb  Bitronenfaft  baju,  richtet  ben 
Äa))aun  an,  unb  giebt  bie  @auce  babei. 

Jß  6*  ^avcii'tc  5?apauncn  mit  feinem: 

a 9 0 u f* 

3tug'2  nicht  ju  Keinen  ,Köpaunen  merben  altr 
■Änocben  gelofet,  mie  19.  bei  bem  ?)uter  ä ia 
Daube  gejeigt.  ®ann  macht  man  non  ben  Schern, 
eine  ^arce  auf  fofgc.nbc  ‘drt:  S)ie  Sehern  bcrÄapaUi 
ncn  unb  einige  .&uhncriebe;’n,  unb  bann  man  biefc 
Ichteren  nicht  haben,  cine^  gute  ilalbgpriefe  (©chmci 
fcr)  ^h«dt  man  mit  8 ^Ätucf  gut  gemafchenen  unb' 
gefdhalten  2!rüffein,  unb  4 Sofh.  guten  rothen  ©ped 
ganj  fein.  - 94un  fchmibt  man  in  4 Soth  frifcher- 
Butter  2 fein  gchacKe  (Shatotten  gar,  unb  menn  bie 
Butter  abgefuhtet  if6  SÜ'i't  nian  fic  nebfü  2 (Sibotterit 
•unb  2 gaiuen  ®icrn,  ben  cingcmeichtcn  unb  miebcr 
auSgebiücftcn  -Krumen  bon  einem  ©emmcl,  mie  auch' 
ctma§  geftohenem  ^H*effer  unb' einer  guten  ^rife  ges 
ftopener  SDhif'catenbiütbc  ba,^,  rührt  eb  gut  burch," 
unb  fufit  bie  Kapaunen  bamit,  giebt  ihnen  fo  biet 
mogfid),  J^arqn  tpicbcr,  tcgt  fie  in  bochenbeS  Söaffcr, 
ba^  fie  jfcif ' ibcrb$n  unb  ftd)  bcffcr  _ fpirfen  iajjen, 
fpicft  fie  nun  recht  fern  unb  madht  fie  in  einer  S5raifc 
' gar.  (©iepe  ©eite  12  J\'§  29.)  2)ann  bereitet  man 
baä  in  X,  M 2.  befchriebene  feine  3?agout,  moju 
man  ben  bom  ^ette  gereinigten  unb  burd)  ein  ©ieb 
gegebenen  ©ah  ber  ®raife  mit  anmenben  bann,  tegt 
'bie  Jtapaunen  auf  eine  ©chüffet  unb  garnirt  fie  mit 
bem  S^agout. 

Ml.  Sungc^uh«ei-‘öm©picfc, 

X 2)irfe  merben  eben  fo  praparirt,  »bie  bd  ben 
Äapaunen  am©pie0e,  ©eite  266  JSs  1,  ange,^cigt  iff. 
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S,  in  ' 

9i  c i 3 V a u b* 

3 bt§  i\  iiinge , nicibt.  2U  ffeiiie  v^iibner  worben, 
nad)bem  ftc  gcvctniget,  in  4 Slbeil^gcfcbnit; 

ton  imb  in  einer  guten  SSvatfe  (0i^t)c  ©eite  12.) 
gnv  gemaebt.  2)ann  wdf(t't  iinb  Mancbirf  man  1 % 
3ieB,  füc^t  ü)it  in  guter  .^'n(bfleifd)  cS^ouiKen  mit 
einem  Sjiertel'^JDfuiibe  frifd)er  ^^uttcr^gnr  itüb  rec^t 
fteif.  3Benn  er  etwaö  crfaltet  i|t,  vul)rt  mem 
4 ganje  ß'icr  uub  eine  gute  ^Pvife  S)iu‘ocatcnblütl)e, 
aud)  6 Sott;  geriebenen '^armefantafe , iinb  mengt 
aüeg  gut  bur^cimmber.  9tun  beftreidtt  man  ben 
0tanb  'einer  §innerneu  @d;ü[fet  mit  ß'igclb,  fe^t  non 
bem  9tei§  einen  0^nnb  auf  bie  beftricbene  ©djuffet, 
mad}t  benfetben  bunt  unb  beftreid}t  il)u  mit  Eigelb. 
2)ann  nimmt  man  bie  .^übner  au5  ber  S3raife,  legt 
fie  febiebtweife  mit  bem  in  X.  JSß  18.  befd;riebencn, 
imb  fd)on  verfertigten  Äreb§;9iagout,  wo^u  mah  ben 
@a^  ber  SSraife  mit  anwenben  !ann,  in  bie  ©d^üffel, 
febt  fte  in  bie  2!üvtcnpfanne  unb  laßt  ben  0tanb 
bellbraun  werben.. 


9.  Sun  ge  J5ül;nev  in  DlciSuanb 
auf  anbeve 

0?ad)bem  1 % 0iei§  gewafeben  unb  blancbirt 
ifi,  foebt  man  benfelben  mit  SS^iid;  gvir  unb  red)t 
fteif,  aber  nidjt  muffg.  SBeim  er  erPalter  i|l,  fo  rül)rt 
man  12  Sotl)  frifd;c  53utter  mit  3 dibotteru  unb 
3 gan;^en  (5iern  «Sebaum,  giebt  folcbe,  wie  and) 
ein  bulbe§  0)funb  geftopenen  Bmfer,  bie  abgericbene 
<Scbale  einer  Sitrone  unb  etwaä  Gauebl  gu  bem  0veig, 
unb  rübrt  eö  gut  burd).  9tun  bcftrcid)t  man  ben 
0ianb  einer  jinnernen  (Scbüffel  mit  bem  ©eiben  vom 
€i  unb  febt  einen  0tanb  von  bem  ^raparirten  Tieiä 
bgrauf,  macht  ibn  bunt“  unb  beftrcid)t  ibn  mit  benr 
©eiben  vom  ©i.  2Babreub  biefer  äeit  b«t  mau  bie 
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jungen  ^fifniet  ouf  folgcnbe  2(rt  bereifet:  Söenn 

man  6 @tücf  geborig  gereinigt  \}at , fo  brefffrt  unb 
fpieft  man  fte  mit  fein  gcfcbmttem-'Speif.  2ttäbann 
giebt  man  8 gotb  ^Butter  in  eine  ßafferoUe,  unb  menn 
ft'e  fo  eben  gcfcfimotjcn,  fo  fugt  man  einen  fteinen 
hoffet  öoU  5utel)(  biuju  , la^t  eg  einigemale  bei  ges 
Jiinbem  ^euer  mit  burdbfebwiben , giebt  nun  gute 
Äalbfleifcb  iffiouiilon  barauf/  legt  bie  ^ubner  nebft 
einigen  (Ibalotten  hinein  unb  t.i^t  fie  in  ber  S3ouiÜon 
gar  merben.  Otun  füUt  man  Ik  ÄrebSrÄopfe,  (fiepe 
©eite  143  JVf  81,,  nimmt  bie-f)ubncr  aiig  ber©auce, 
legt  bie  gefitUten  ,KrcbgiÄ6pfe  unb  fteine  ,^aibflcffcb; 
,Klumpe,  (fiepe  ©eite  54  JW  5.)  moju  man  einige 
Cbffel  boll  Ärebgbutter,  (fiepe  ©eite  6 M 18.)  geges 
ben,  pinein,  unb  ld0t  beibcg  barin  gar  merben. 
2)ann  iegt  man  bie  »^ftpner,  naepbem  man  bie  lizu 
nen  poljernen  ©piefie"  unb  ben  S3inbfaben  bauen  ges 
nommen  pat/  in  ben  9?eigranb,  garnirt  mit  ben  ges 
füiiten  ÄrebgsÄopfen  unb  .Klumpen  bie  v^upner,  giebt: 
etmag  uon  ber  ©auce  barauf,  fept  bie  ©cpuffel  in 
eine  ^ortenpfanne,  mo  unten  nur  gtiipenbe ’^fepe, 
oben  auf  bem  S^ecfel  fid)  aber  glupenbe  Kopien  befins 
ben ; jeboep  epe  man  ben  Sortenpfannenbecfel  auflegt, 
bejfreidpe  man  einen  23ögen  ^.^apier  mit  ®utter  unb' 
lege  ipn  auf  bie  .^upner,  bamit  fie  nidpt  braun  mers 
ben.  SItan  Id^t  nun  ben  9tanb  fepon  pellbraun 
merben,.unb  riiprt  bie  in  ber  dafferoUe  befinblidjc 
©auce,  morin  noep  einige  fleine  .Klumpe  fepn  muffen, 
mit  einigen  Sbffeln  uoU  ÄrebSbutter  unb  einigen  dis 
bottern,  fo  ba0  fie  femig  genug  bauon  mirb,  ab, 
unb  brficft  audp  etmag  Bitronenfaft  pinj^u.^  SK  ber 
0ceigranb  gar,  fo  giebt  man  bbn  ber  fertigen  ©auce 
nod)  ctmag  auf  bie  |)upner,  bie  anberc  aber  in  einer 
©auciere  babcii  SBenn  eg  gerabe  in  ber  SßprSjcif 
ijf,  baf  man  frifdje  dpampignong  paben  fann,  fo 
Idft  man  földpe  in  einer  halben  ©tunbe  mit  ben 
*f)i'pnern  gar  foepen,  fonjt  fann  man  ^audj  troefene 
nepmen,  bie  aber  uorper  erfl  gut  gemdffcrt  unb  in 
SBaffer  palb  gar  gefoept  merben,^  unb  bann  mit  ben 
«^iipnern  oollenbg  gar  werben  im'tffem 


10.  3«ngc  gemdflete 
in  bei’  ^Braife. 

S^iefe  werben  eben  fo  be^önbelt,  wie  <3eite  266 
M 2.  bei  ben  Kapaunen  bemerft  ifl. 

11.  Sunge  mit  ^i’ebfen. 

4 junge  .f)ubner  werben,  nacbbem  fte  gehörig  ge* 
reiniget  unb  breffirt  finb,  mit  ber,  ©eite  56  M 10. 
öngejßigten  Ärcb^farce  gefüllt  unb  in  einer  guten 
S5raife,  (ftel)e  ©eite  12  29.\  gar  gemacht, 

©ann  werben  fte  hevuuggenommen  unb  baä  in  X. 
JW  2.  befdhriebenc  ÄrebösSlagout  alö  ©aucc  baju 
geben , ju  welcher  man  ben  uom  §ett  gereinigten  . 
'©ah  ber  S3raife  mit  benuhen  bann. 

12.  3 u n g c ^ it  l)  n c r m i t r e b f e n 

auf  anbere  '^tt. 

9Benn  bie  jungen  .i^uhner  gercinlgct  Unb  breffirt 
ftnb,  fo  füllt  man  fte  mit  ber  ©eite  12  J\/i^  31.  an* 
gezeigten  Äalbfleifd;*  govce,  (woju  man  einige  Sbffel 
üoll  ^reb6i®Utter,  (ftehc  ©eite  6 JW  18.)  anwenben 
bann)  jeboch  nidjt  ju  ooU,  bamit  ber  £eib  nicht 
plahe.  2)ann  la0t  man  fte  in  S5utter  unb  SSouillon, 
worin  man  1 bi6  2 ©djeiben  ©chinben  unb  2 Gh^^^ 
lotten  gelegt,  gar  werben.  9tun  nimmt  man  fie  her* 
au§,  giebt  bie  ©auce  burch  ein  ©ieb  unb  oerfertigt 
baoon  bie  in  XII.  26.  a.  gngejeigte  Ärebö*©auce. 
50?an  legt  bie  v^ühner  auf  eine  ©djüffel,  garnitt  mit 
Sßaffer  unb  ©alj  gar  gebodjten  S3lumenbohl  hei'nm, 
Unb  giebt  bie  ©auce  barüber. 

13.  Surtgc  »^ühncc  mit 

' 9)?an  uerf^h^^t  hiebei  auf  biefelbe  ?frt,  wie  ©eite 

\ 267  M 4.  bet  ben  .Kapaunen  angejeigt. 
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14.  3 « 11 9 c ^ li  f;  n c r m i t 2(  r t i f cf)  o B c n 
unb©pargcl. 

SBenn  bie  jungen  .^n^ner  gewafrfjen  unb  gej;6rtg 
breffirt  finb,  fo  fpirft  man  fte  unb  giebt  ein  gutes 
(Stücf  frifd^er  5Butter  in  eine  ßnfferoUe,  tegt  bie  J)ub; 
nev  hinein  uiib  fireuet  etmaS  9)tehl  barüber,  i)?an 
Id^t  fte  hiemit  ein  wenig  fchwi^en,  bod)  nic^t  braun 
werben,  giebt  bann  etwas  gute  ÄalbfIeifd)  = S5oui(ion 
baju  unb  Idft  fie  mit  furjer  @auce  gar  werben. 
3)ann  pu|t  man  einige  3trtifchofenj®oben  unb  einige 
.!^anb  Oüll  (Spargelfüpfe , focht  fie  in  SS^affer  hni& 
gar,  unb  nimmt  nun  bie  .^ühner  auS  ber  (Saue  unb 
ftellt  fte  warm.  5!}tan  giebt  nodh  etwas  Äalbfleifchs' 
SSouilton,  audh  bie  (Shargelfbpfe  unb  2trtifd;ofen  ju 
ber  (Sauce,  unb  ld0t  fte  Oollig  gar  fodhen.  3ute|t 
fugt  man  noch  gehaefte  ^eterfitie  unb  eine  gute  Briefe 
• SJtuScatenblüthe  hinj«/  mirb  fte  .mit  einigen 
bottern  abgeruhrt,  unb  bie  .^ühner  wicber  hii'ein  gei 
Icgf  unb  bamit  feroirt. 

JW  15.  Swnge  .l^uf;«ei*  mit  <Btaä)^U 

b e c i’  e n. 

• ^ie  jungen  .^ühner  bratet  man  am  ©pie^e  gar. 
^ie  ©tacheibeeren  werben  oon  ben  SSlmnen  gereinis 
get,  bann  rein  abgewafchen,  mit  3«(fer,  ßaneht,  3is, 
tronenfehate  unb  ^cin  ^u  geuer  gefegt,  unb  wenn 
fokhe  gar,  aber  nid;t  muftg  finb,  fo  nimmt  man  fte 
mit  einer  ©chaumfclle  het^uuS,  td^t  bie  ©auce  nod) 
einfochen,  fehuttet  bann  bie  ©tad^elbeercn  wieber  bas 
ÄU,  unb  j^d)wcnfet  fie  burd).  5Wan  ücrfucht  nun  nad; 
äuefer,  unb  finbet  man  fie  fu0  genug,  fo  ridjtet  man 
fie  auf  einer  ©chüflcl  an,  unb  legt  bie  .^ühncr  barauf. 

J\^  16.  ^utci*  31t  braten. 

9^ad;bcm  ber  Ritter  gefchiachtet,  unb'  gempft  iff, 
td0t  man  ihn  im  SBinter  acht  iXagc  unb  im©ommer, 
fo  lange  man  il;n  erhalten  fann,  hangen,  che  man 
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i^n  bratet.  S'tacbbem  er  mm  gehörig  vereiniget  imb 
ber  Knochen  au§  ber  SSrujl  gelöfct  ijt,  üerfertiget 
man  bic,  ©eite  12  M 31.  befchriebene  ^aibflcifcbs 
garce,  l)acft  bie  ßeber  be§5)utcrö  unb  giebt  fie  binju. 
9Jtan  füllt  ben  Äropf  bc§  ^uterö  bamit  unb  nal;et 
il)n  jit.  2Cl6bann  madf)t  man  ben^uter  überÄoblcns 
fetter  in  einigen  fÜtinuten  flcif,  bamit  man  i(;n  bcjfer 
fpidPen  fann,  fdbncibet  bann  guten  ©peef  red;t  fein, 
fpirft  bamit  bie  :55ruft  unb  bie  Äculen , bringt  i()n 
bann  an  ben  ©pie0,  beftreiebt  einen  S5egen  ,©cl;reib; 
Vapier  bidf  mit  S5utter,  binbet  ibn  über  bie  ®rujt 
beö  ?)uter6  mit  föinbfaben  fe|t  unb  bratet  il)n  in  2, 
3 b1§  ü ©tunben,  naebbem  er  jung  ober  alt  ijl,  bei 
gelinbem  g'euer,  unter  fleißigem  SSegiepen  mit  ges 
fcl;mol5encr  föutter,  gar.  2Benn  er  änfangt  .i^u  fcl)aitmen, 
fo  wirb  er  gefaljen.  2fud)  ijt  folgcnbe  9J?anbelsSarce 
ftatt  ber  Sleifd);Sarce,  jur  Sülle  beä  ^uterä  gut  aiti 
jumenben:  ^'on  2 ©emmeln  reibt  man  bieötrumen, 
giebt  "bann  üon  2 J^anb  noll  füüen  SJtanbcln  bie.^aut 
ab,  ftöüt’biefe  mit^imei^  gang  fein,  giebt  fie  gu  ben 
©emmeln,  wie  aud;  2 «panb  boil  gut  gewafebener 
unb  gar  gefoebter  Gorintben,  bie  abgeriebene  ©d)ale 
einer  b‘JlbenSitrone  unb  etwas  3«cfrr  nach 
JDann  rübrt  man  6 8otb  frifebe,  auSgewafdbene  S3uts 
ter  mit  4'®ibortern  unb  eiijer  t^rife  Ü)tuScatenblütbe  gu 
©ebaum,  giebt  bie  gange ' fOtaffe  nun  gufammen, 
rübrt  fie  gut  burd;,  unb  mifebt  gule^t  baS  gu 
©dbaum  gefcblagenc  ^iweip  ber  4 ß:ier  barunter 
unb  »erfahrt  nun  mit  biefer  Sülle,  wie  oben  angci 
flCigt  iff. 


17.  fcv  = traten  mit  ©auce. 

per  ^uter  wirb  eben  fo  gubercitet  unb  gebraten, 
wie  in  ber  »orbergebenben  Stummer  befcbricben , nur 
mu§  ber  .Jtrbpf  mit  .^'albflcifcbsS^^rcc  gefüllt  werben. 
SJtan  giebt  eine  2£u{tern  ©auce  (in  XI (.  i.  unb 
2.  befibrieben)  babei. 
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JV§  18.  ^uterbraten  mit  ^tüffeln 

gefüllt. 


SSon  einem  jungen,  fetten  ^uterljubne,  melcbeg, 
menn  eg  bie  2Bitterung  erlnübt,  febon  8 Sage  ges 
fcblacbtet  fe^n  muft,  nimmt  man,  naebbem  eS'  gehörig 
gerciniget  unb  breffirt  ijt,  bie  &ebet,  b^^t^t  fie  mit 
einigen  v^übnerlebern  ober  ber  Seber  einer  ®ang,  mit 
einer  <Sd)eibe  bon  einem  fetten,  guten,  roben,  ge; 
räucherten  ©ebinfen  ganj  fein. ' £)ann  febraibt  man 
eine  6b«lott^  ln  4 ßotb  frifeber  ^Butter,  giebt  foicbc 
nebft  einer  .^anb  boU  fein  geriebener  ^eminelfrumen, 
ctmag  fein  geflogenem  febroarjen  Pfeffer  unb  <Sal5> 
auch  2 ßibottern  unb  2 ganje  @ier  binju>  unb  rübrt 
eg  gut  bureb-  2)ann  but  man  febon  4 v|)anb  boll 
gut  gereinigter  Srüffeln  in  Sü6,  ©eite  8 M 21.  be; 
febrieben,  unb  Svotbmein  gar  geFoebt,  giebt  fie  unter 
bie  ^arce,  füllt  ben  Äropf  bamit,  an,  nabet  ben  ?)utet 
ju  unb  bringt  ibn  an  ben  ©piefj.  5Run  febneibet 
man  b^utbgrofe  bünne  ©d^eiben  oon  gutem  rotl)en 
©peef,  befegt  ben  ^uter  bamit,  bcfire{d>t  bann  einen 
SBogen  ©d)reibpapier  bidF  mit  ©uttcr,  micfelt  ibn 
'um  ben  ^uter,  binbet  ibn  mit  SSinbfaben  fefl,  ba; 
mit  ber  ©pecF  nid)t  bcriinterfalle , unb  bratet  ben  ! 

^Htter  in  2 ©tunben , unter  fleißigem  ^egiegp.n  mit  < 

gefcbmolsencr  S3utter,  morin  man  efmag  ©al;^  gegci  i 

ben,  gar.  £)ann  nimmt  man  bag  ?)apier  unb  ben  t 

©peef  ab,  unb  giebt  eine  gute  Srüffeln ; ©auce  f 

(Xll.  JW  53.)  jum  ^utcr.  i 


JW  19.  utcr  ü la  D aui)e. 

.^ie,:^u  ifl  ein  jungeg  ^üterbubn , mcldbeg  febon 
mehrere  Sage  gcfcblad/tct  ifl,  am  beflcn.  9lad)bcm 
fold)cg  abgefengt  unb  gemafeben  ifl,  nimmt  man  bie 
^lügcl  unb  ben  e^aig  bar<on  ab,  fd)neibct  cg  im 
^vürfen  ber  l?ange  nad)  auf,  lofef  bag^(eifd)  oon  ben 
^ni^d)cn,  bod)  fo,  baf?  cg  an  ber  gpaut  filnm  b[ciot. 
‘2llgbann  nimmt  man  bie  Äiiocben,  fo  mic  aueb  bag 
^ingcmcibe  beg  ^^ut'crg  bebutfam  b^raug , unb  Ibfct 
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nun  öon  innen,  wenn  ba§  ©ngeiucibc  ausgenommen 
ifl,  nod)  alle  übrigen  Änodpeh,  aud)  bie  bcr  beulen 
unb  aud)  bie  ©ebnen  bcrfeibcn  berauS.  2)ann  mad)t 
man  eine  ’ÄaIbfIeifd);^arce,  mie  ©eite  12  JVi  3l.  bes 
fd)rieben , b^d’t  noch  barunter  eine  ©d)eibe  guten 

roben  ©d)infen  unb  aucb  bie  i^cber  beS  ^uterS. 

0tun  fcbmi^t  man  in  frifd)er  ^Butter  unb  einigen 
ßoffcin  üoH  (<Seite  8 M 21.)  ein  Sicrte(4H»nb 
gut  gereinigter  unb  in  ©d;ciben  gcfd)nittener  S^rüf* 
fein,  mengt  fte  bann  Unter  bic^arce,  jcbod)  ü§t  man 
baS  etma  nod)  barunter  befinb(id)e  glüffige  jurüdP. 
2tlSbann  ;^icbt  man  bie  jteulen  in  bcn  ^Hiter,  füllt 
il)n  mit  ber  ^arce,  aber  nicht  ju  ooU,  bamit  er  nicht 
^la^e,  nabt  ihn  bann  31t  unb  mad>t  ihn  in  einer 

fiSraife  (©eite  12  Ms  29.)  in  2 ©tunben  gar.^  9?ad) 

biefer  Beit  nimmt  man  ihn  00m  geuer  unb  la0t  ihn 
in  ber  ^Btaife  erfalten.  S)ann  mad)t  man  ben 
(©eite  9 Ms  23.)  befchricbcncn  donfomme,  läßt 
etwas  baoon  in  eine  tiefe  ©d)ü||cl,  bie  fo  grop  ijl, 
bafi  ber  ^uter  bequem  barin  liegen  fann,  laufen, 
unb  wenn  er  crPaltet  ijt,  legt  man  einige  ©cheiben 
bon  einer  guten  Sitrone  barauf,  auch  einige  H'ffcl 
boll  .fap^ern  ftreuet  man  barüber^  fe^t  bann  ben 
9)utety  ben  man  auS  ber  5Braife  genommen,  unb  rein 
übgenubt  f)at,  auf  ben  donfomme.  9^un  lagt  man 
wieber  do'nfommb,  ben  man  aber  fo  reid)lid;  halben 
mug,  bag  ber  ^nnje  ?)uter  bamit  bebedt  werben 
fann,  burch  ben  ©eleebeutel  ober  eine  ©eroiette  bars 
über  laufen.  2)en  anbern  Sag,  wenn  ber  ^uter  gcs 
braud)t  werben  foll^  halt  man  bie  ©d;üffcl,  worin  er 
liegt,  einen  3lugenblid  in  fod;enbeS  SBaffer,  bamit 
füt  bie  dlallerte  löfe,  bedt  eine  anbere  ©chülfel  bavs 
auf,  uUb  wenbet  erftcre  um. 

20.  €incn  9^utev  in  ©aller t c. 

5D?an  nimmt  ju  einem  i'uter  Ü groge  gehadte 
v^albSfügc,  ein  halbes  ^^funb  rol)cn  ©chinfen,  i % 
Otinbfleifd),  giebt  aud)  alleS  g^^tt,  waS  in  bein  ^mter 
war,  hii'iju,  benn  baS  ^-ett  mad)t  baS  Slcifd)  mürbe, 

18*. 


276 


legt  ftUe§  in  eine  gut  uerjinnte  ßafferoUe,  fuüt  fo 
t)ie(  Sßajfer,  nod;  beffet  S3ouiüon  barauf,  bati  allc§ 
bebedPt  ifl,  unb  tbut  nodb  einige  ßbniütten,  6 
tt)urj;9tclfen,  aud)  febnjarjen  ?)fcffer  unb  1 Lorbeers 
blatt  bftju,  9)?an  la^t  e§  mit  bem  ^utcr  bei  gclin; 
bem  geuer,  fö  bap  cS  ftcb  faum  bewegt,  gar  todjen, 
unb  uerfud)t  aud)  nach  @a(j.  ^ie  Äalbäfii0e  wers 
ben  aber  eher  gar,  unb  mi'iffen  fie  baf)er  früher  l)tXi 
au6  genommen  werben.  2Benn  nun  ber  Ritter  gar 
ifi,  fo  nimmt  man  ihn  aug  ber  Sauce,  füUt  alieg 
gett  rein  ab,  unb  wenn  fie  fid;  gehörig  gefegt  l^at, 
fo  gic^t  man  fie  burch  ein  Sieb,  bod)  forgfaltig,  ba| 
ber  SSobenfah  juritcf  bieibt.  5Ötan  mad;t  bann  bie 
ßafferoUe  recht  rein,  unb  lä^t  bie  Sauce  wieber  aufs 
bodhen,  f(^lagt  oon  3 @iern  ba§  Sßeige  ju  Sd^aum, 
nimmt  bie  Sauce  nun  wieber  oom  Reiter,  fo  bag  fie 
aug  bem  Äod;en  fommt,  rühvt  bag  gefd;iagene  @iwei0 
hinein,  fe^t  fie  wieber  aufg  ^euer,  unb  la^t  fie  uns 
ter  befidnbigem  Stühren  burchfochen.  5Jlun  bri'uft 
man  ,ben  Saft/Oon  2 recht  reifen  Bifronen  baran, 
bann  giebt  man  audh  einige  ßoffei  ooU  oom  beften 
SBeineffig  hiuju,  unb  Idft  fie  noch  einmal  auffodhen. 
Sobalb  aber  berBitronenfaft  baju  ifl,  barf  man  nicht 
mehr  barin  rühren.  9)?an  giebt  bann  bie  Sauce  in 
einen  ©eleebeutel , fe^t  . eine  etwag  tiefe  Sd;ü[fel, 
worauf  ber  S^uter  liegen  füll,  barunter,  unb,  wenn 
4 big  5 Saffen  ooll  burchgelaufen  finb , . fo  legt  man 
ben  Sinter  mit  ber  S5rufifeite  barauf,  unb  Idjit  aud) 
bie  übrige  ©alterte  barüber  laufen.  S3eim  ^nrichten 
halt  man  bie  Schüffel  einen  2lugcnblicF  in  hei^/ä 
Ä^aifer,  unb  flülht  ben  Ritter  auf  eine  anbere  Schüfs 
fei,  garnirt  ihn  mit  oerlefcner  grüner  S^cterfilie  unb 
Bitronenfeheiben. 

21.  ^utev  in  bei*  S5i*aife. 

Stadhbem  ber  S)uter  gehörig  gerciniget  unb  breffirt 
ift,  füllt  man  ben  Äropf  mit  ber,  'Seite  12  JW  31. 
befchriebenen  jtalbfleifd)  s ^arce,  worunter  man  einige 
gut  gereinigte  SIrüffcln,  auch  eine  Sd;eibe  rohen 
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(2d)in!cn  J)a(ft,  t^m  imb  Äeule  tmb  mct(S)t 
■ il;n  bann  in  einer  guten  S5raife  (Seite  12  M 29.) 
gar.  SJtan  nimmt  ü)n  bann  t)eraug,  füllt  alleä 
gett  m\  ber  SBraife,  giebt  ben  Sa^  burd)  ein  Sieb 
unb  öerfertigt  banon  eine  ßbam^ignonäjSauce  (ftebc 
in  XII.  M 10.)  Äann  man  frifd)C  GbampignonS 
haben,  fo  ftnb  biefe  uorjitjieben,  fonfl  muft  mau  gca 
trocfnete  nehmen. 

22.  ^utcr  in  SKci§ranb. 

J^ieju  nimmt  man  ein  fel)r  iunge5  ^uterhuhn, 
ttnb  jerlegt  fold)e6  mie  jum  gricaffee,  aBbann  »ers 
fahrt  man  mit  Zubereitung  beffelben  eben  fo,  mic 
Seite  269  M 8.  bei  .^ühuer  in  Oteilranb  befchrics 
ben  ijt. 

23.  ©viltifte  ^ uf crfculcn. 

9)tan  thut  ein  gute6:  Stiuf  ^Butter  in  eine  Gafs 
fcrolle,  unb  wenn  fte  gef^molsen,  giebt  man  eine 
fein  ge^efte  ^h^Iotte  unb  einige  Blatter  3)ragon  auch 
2 bi§  3 Toffel  ooll  re^t  fetter  guter  SSouillon  baju, 
legt  bie  ^uterf’eulcn  hinein  unb  lapt  fte,  weil  fte  ges 
mohnlich  noch  etma6  hurt  ftnb,  eine  fteineStunbe  barin 
gclinbe  fchmihen.  £)ann  nimmt  man  fte  herauf  unb 
ferbt  fte  mit  einem  5Dteffer  etma§  ein,  beftreuet  fte  mit 
geriebcncmSÖci^brob,  worunter  einige  geflogene  fchmarsc 
ä^feffersÄörner  befinbltd),  legt  bie  Leuten  auf  ben  Stoft 
unb  Idftt  fte,  unter  fleißigem  S5e|!reid)en  mit  gefdbmoljes 
nerS3utter  auf  beiben  Seiten  hellbraun  werben.  2tun 
erwärmt  man  'gute  Sü6  (ftehc  Seite  8)  fügt  baju 
Sitronenfaft  ober  etwa§  2)ragon  s Sffig , unb  richtet 
fte  ju  ben  .beulen  an. 

JW  2ü.  Sunge  Rauhen  am  Spiepe 
ju  braten. 

®ie  jungen  Sguben  werben  auf  eben  biefelbe 
Tfrt,  wie  Seite  266  M 1.  bei  ben  Äapaunen  ange* 
jeigt,  behanbelt. 
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25.  ^unge  tauben  mit  ^rcbfcn. 

€tacl;bcm  bie  jun,^en  Stauben  geborig  gereiniget  i 
unb  brcffirt  finb,  fcbw'ifet  man  einen  halben  ^ojfelüoll 
SJtebl  mit  einer  fein  gefcbnittenen  6b^l<>tte  in  ffiuts  j 
ter,  giebt  gute  ÄalbfIeifcb;S5üui(Ion  bovauf,  legt  bie 
Hauben  binein-,  unb  lagt  fie  barin  gar  merben. 
®ann  bereitet  man  öon  30  @tu(f  Ärebfen,  12  ßotb  ; 
Ärcb§butter,  mic  ©eite  6 JW  18.  befcbriebcn,  madbt  i 
uon  bcr  ^alfte  ber  auSgebrocbenen  Ärebgfcbmanje 
unb  8 8otb  ÄrebSbutter  unb  2 ©tücf  Äalberpriefen 
(©dbmeferg)  ilrebs  ;Älümpe,  wie  ©eite  5ö  JW  10. 

A^ongejeigt,  febt  biefe  nebjt  2 ©tücf  blancbirten  unb 
flein  gepflücften  Äalböpricfen  ju  ben  Hauben,  laß 
folcbc  jufammen  gar  focben,  unb  giebt  auch  bie  ans 
bere  s^alfte  ber  auSgebrucbenen  Ärebgfcbwanje  baju. 
S)iefeä  lagt  man  no^matg  auffocdben  unb  rührt  bie 
©auce  bann  mit  4 Soth  «^rebä;S3utter  unb  4 ^i; 
bottern  ab.  7tuch  giebt  man  eine  ^rife  9J?u6cateu;  ! 

blüthe  unb  einige  äitronenfcheiben  non  einer  recht 
reifen  Sitrone  baju. 


26.  Sitngc  '$;auben  a la  Daube.  J 

2Benn  man  6 junge  Hauben  gehörig  gereiniget  : 
hat,  ‘nehme  man  alle  Änochcn , wie  bei  bem  ^uter 
ä la  Daube,  ©eite  274  JW  19.  angejeigt,  herauf. 
vS)ann  macht  man  eine  ÄalbfleifchsSarce,  ©eite  12  ; 
JW  31.  befchrieben,  h‘^eft  noch  baju  3 biä  _4  ©tücf 
au§gewaffcrte  unb  auSgegratcte  ©arbeiten,  giebt  and)  ' 
2 bis  3 Söffet  ooll  ßoüliö  '(©eite  11)  baju,  oerfucht  : 
wegen  ©al;^c§,  füllt  bann  bie  Hauben  banfit  auä  ‘ 
unb  nähet  fie  auf  bein  Jliiicfen  wieber  ju.  ^an  giebt  i 
ihnen  fo  üiel  möglich  ??acon,  unb  macht  fie  in  einer 
fui-jcn  ^raife  gar.  £>ann  nimnit  man  bie  Hauben 
.herauf,  glacirt  fie,  unb  giebt  bie  in  XII.  24. 
ungejeigte  .^raft  s ©auce  ba^u. 
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M ^1.  Sitnge  Xaubeir  in 
woburd)  fie  einen,  ben  9{eb^ul?nevn 

di;nlid)cn,  ©efd;macf  bekommen.  ' 

9?ad^bcm  bie  Sauben  aewafdjen,  (Utcb 

breffirt  ftnb,  fpidt  fte  auf  ber  »ruft,  reibt  fic 
inwenbtg  mit  gcftogenem  Pfeffer  unb  ©aij  ^gut  ein, 
oi^t  bann  fo  üielen  guten  Seinefftg  ba.rauf,  bag  fie 
bcbecft  barin  liegen ,,  unb.  lagt  fte  l;ierin  eine  ?lad)t 
fteben.  ?tun  giebt’ man  SSutter  in  eine  GaffercJÜle, 
legt  bie  Stauben  hinein  unb  lagt  ffe  hellbraun  mers 
ben.  55?an  nfmmt  bann  bie  Stauben  hefauS  unb 
thut  fo  oiel  5Kehl,  aB  man  mit  ben  Ringern  faffen 
fann,  baju,  unb' lagt  eä  ein  menig  fd;wih.en.  S^Zun 
fnllt  man  einige  Sbffel  ooü  S5ouillon,  unb  eben  fo 
oiclen  ©fftg,  morin  bie  Stauben  gelegen,  barauf, 
fügt  aud)  eine  Smiebel,  2 bi6  3 ©ewurj^siRelfen 
unb  ctma§  3itronenfd)aIe  baju  unb  lagt  bie  Stauben 
bamit  jugcbedt  auf  gelinbem  Steuer  gar  merben» 

28.  (gefüllte  tauben. 

3)ic  Stauben  merben  ausgenommen , , unb  menn 
fie  nod)  marm  ftnb,  mirb  mit  bem  g^inger  bie  ^aut 
auf  ber  S5ruft  unb  bem  Siüifen  loS  gemacht.  ^ieS 
mug  aber  behutfain  gefchehen,  bamit  man  fie  nicht 
gerreige.  9hm  mafd;t  man  fie  unb  lagt  fie  bis  jum 
folgenben  Stag  liegen,  reibt  fie  bann  mit  ©alj  unb 
geflogenem  Pfeffer  tnmenbig  auS.  7tuch  h^dt  man 
ßeber,  »^crj  unb,  SJZagen,  mooon  man  alles  c^arte 
abgefchnitten,  recht  fein.  9tun  fchwi^t  man  einige 
ßhalotten  in  S5utter  gar,  nimmt  bann  auf  jebe  Staube 
1 @i  unb  eine-  Fleine  ^anb  ooll  geriebener  @emmd; 
,!rumen,  rührt  ein  gutes  (gtiuf  ffiutter  ju  ©chaum 
unb  giebt  baS  ©ehacfte , bie  ©emmelfrumen,  @ier 
unb  ßhalotten,  mie  auclv  fein  gehacfte  ^eterfilie, 
iOtuScatenblüthe  unb  ©aij  hinju , reibt  bieS  alles 
gut  burch,  unb  füllt  mit  einem  Stheeloffel  bie  ®ru|l 
ber  Stauben,  hoch  nicht  ju  ooll,  benn  fonjl  ^erplaht 
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b(e  •fpaiit  brim  S5rnten,  unb  näf)ct  bann  mit  meinem 
fauberen  _3mirn  bie  iDeffnung  ju,  legt  man 

S3utter  in  eine  ßafferolle,  unb  wenn  felbige  gcs 
fcbmoljen,  legt  man  bie  Stauben  hinein,  lapt  fie 
braun  werben,  giebt  al6bann  etwa6  ^Bouillon  ober 
Raffer  nebft  einer  fleinen  Swiebel  binju,  unb  muffen 
fie  bei  gelinbemÄohlenfeuer  in  einer  ©tunbe  gar  braten. 

I 

29.  (Scfulltc  tauben  auf  anbere 
21  rt. 

SBenn  bie  3!auben  gereiniget  finb,  löfet  man  bie 
.^aut  auf  ber  S5ru|t  unb  bem  Stiicfen  lo6,  fallt  fie 
mit  ber,  ©eite  273  in  JW  16.  befebriebenen  ^anbeU 
farce,  unb  uerfdl;rt  übrigen^  eben  fo,  wie  bei  ber  uor; 

bergebenben  Slummer  angejeigt. 

» 

J\^  30.  3unge  tauben  mit  ©pavgel 
«nb  2ti'tifd;ocfcn. 

3Ü)ic  SÜaubcn  werben  eben  fo  jubereitet,  wie 
©eite  272  JVf  1^.  bei  ben  jungen  .^übnern  befd^rieben. 

31.  $;aubcn  in  Sonfomm^. 

4 biä  5 ©tuef  junge  Stauben  werben  fauber 
Vrdparirt  unb  auf  ber  ®ruji  gefpieft,  bann  in  einer 
guten  Äalbfleifd;;®raife  in  einer  engen  Gafferolle,  fo 
i>a^  bie  Slauben  ganj  barin  bebeeft  liegen,  gar  ge; 
macl^t.  2Cl§bann  nimmt  man  baö^ett  rein  ab,  giebt . 
bie  S5raife  burcl)  ein  ©icb  wieber  in  bie  ßajferolle, 
unb  wenn  fie  foebt,  fo  rübrt  man  fie  mit  einigen 
C?ibottern  ab,  legt,  bie ülauben  wieber  bincin  unb  lägt 
fie  barin  erfalten.  25ann  b^t  fdw»  ben,  ©eite 
9 .Al'  23.  angejeigtcit  ßonfommd  oerfertiget,  giebt 
baoou  in  eine  ctwgä  gvogere  ßafferolle,  al§  bie, 
worin  bie  3!auben  in  ber  ^Braife  gefoebt  finb,  einige 
üfnricbte;i?6ffel  ooll.  2Benn  er  crfaltet,  legt  man  oon 
Sitronenfebeiben,  Äappern,  gebadten  ^‘ibotrern  unb 
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eiwci^,  ftuSgcwaffcrten  unb  auSgcörafcfen  ^arbcUen, 
einen  @tern  ober  fonjlige  beliebige  Sßhimen,  giept 
einige  S'bffel  üoU  donfomme  Dorfiebtig  bavauf,  laßt  c§ 
erfalten,  bamit  bie  Sjersierung  fej!  bavauf  Hebe,  b«lt 
nun  bie  dafferoUc,  worin  bie  Stauben  erfattet  finb, 
einen  2(ugenbU(f  in  focbenbe§  SBaffer,  becFt  eine 
@d)itffel  barnber  unb  Febrt  fie  um.  9Zun  legt  moti 
baS  ©anje  auf  ben  fcI;on  erfaltetcn  donfomme,  boeb 
fo,  bafj  bie  gefbieften  S5rufie  ber  SXauben  nacl;  unten 
liegen,  unb  giebt  nun  ben  fibrigen  donfomme,  bet 
fdbon  fo  falt  fe^n  mup,  ba§  er  ju  gailern  anfdngt, 
bamit  ber  erfiere  nicht  wieber  fcl>melje , b^'^wm. 

3)en  anbern  5£ag , wenn  man  bie§  ©eriebt  ju  Sifd^e 
geben  will,  fo  bdlt  man  bie  dafferolle  vinen  klugen» 
blidf  in  foebenbeä  SBaffer,  bamit  fid}  bie  ©allcrte  t>on 
ber  dafferolle  lofe,  becFt  eine  ©ebuffe^  barauf  unb 
wenbet  fie  um. 

58on  ganj  jungen  ^i'tbnern  Fann  man  bieg  ©Ci 
riebt  eben  fo  bereiten,  finb  fie  aber  febon  etwag  alter, 
fo  mup  man  bie  ^iibncr  in  4 STbcile  jerlegen. 

JW,  32.  *5;Qubenln9fcißranb. 

^Diefe  werben  auf  biefelbe  5frt  gubercitef,  wie 
bie  ^übner,  ((Seite  269  JW  8.)  nur  lagt  man  bie 
I JJauben  gang  unb  fpieft  fie  auf  ber  ^Brufl» 

I 33.  Sunge  Bitten  am  ©piege 

5 u braten. 

58orguglicb  junge  fette  dnten  werben,  nad;bem 
; fie  gehörig  gereiniget,  inwenbig  mit  ©alg  unb  ge^ 
' fiogenem  fd;wargen  Pfeffer  auggerieben,  unb  eine 
(Zwiebel,  bie  man  in’g  Äreug  oben  einfebneibet,  mit 
I binein  gegeben , bann  an  ben  @bicg  gebracht  unb 
t unter  fleigigem  ffiegiegen  mit  gefd^molgencr  Butter 
m 1 big  (Stunbe  gar  gebraten.  SBcnn  bie 
! dnten  anfangen  gu  febdumen,  fo  muffen  fie  gefalgen 
5 werben.  ^ ^ 
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JV?  3i|.  ©ebvatcne  (?n(en  mit 
©arb eilen  s@auce. 

V ®fe  @nten  werben  ganj  fo  juberdtet,  wie  in 
ber  öorbergebenben  9?ummer  gefagt  ifl.  2)ann  giebt 
man  bie  in  XII,  JW  41,  befd;rwbene  ©arbdlenfaucc 
baju. 

JS/m  35,  ®efc{)worfe  ©nten  mit 

klumpen. 

\ 

9tad)bem  bie  ®nten  rein  gemacht  unb  gewafeben 
ftnb,  reibt  man  fie  inwenbig  mit  geflogenem  ?)feffer 
imb  ©al5  eifi  unb _ |Ic(f t eine  ganje  Swicbel,  weldjc 
• man'  freujweife  einfebneibet,  mit  hinein.  Samt 
ma^t  man  bie  ®nten  in  SSutter  gelbbraun,  giebt ' : 
gute  SSouillon  baraitf,  fügt  auch  ein  b«lbe§  Sorbeerj 
Blatt,  einige  ßbnlotten  imb  6 0ftelfenpfeffersÄ6rner 
binju.  SÖenn  bie  @nten  gar  finb,  fo  nimmt  man  . 
ba5  geft  beinahe  herunter,  madht  oon  ber,  ©eite  12 
JV^  31.  angejeigten  .^albffeifcb  s Sarce  fleine  klumpe,  ' 
foebt  fte  in  ber,  unter  ben  @nten  befinblicben  ©auce,  1 
gor,  «nb  richtet  fie  ju  benfelben  an,  | 

V 

J\/ä  36.  €nfcnenballon.  | 

92acbbem  bie  ^nten  gehörig  gereiniget  finb,  ber«  i 
fahrt  man  mit  2luälo[ung  ber  ^nodhen  eben  fo,  wie  t 

bei  bem  ^uter  ä la  Daube,  ©eite  274  19.  an«  I 

gejeigt  tfl.  2Clgbann  baeft  man  Ghnlotten,  £)ragon 
unb  ^pimpinelle,  oermengt  bie6  ©ehaefte  mit  ©alj 
tinb  gefto0enem  fdhwarjen  Pfeffer,  unb  fireuet  c§  in 
bie  ^nten.  92un  macht  man  eine  Äalbfleifd)  s ^arce', 
wie  ©eite  12  JW  3'l.  ju  finben;  h^eft  jwifeben  bie  i; 
garce  3 biä  4 gut  gewafferte  21rüffeln  unb  eine  fleine,  b 
^anb  oott  frifeber,  mit  ©al^waffcr  gereinigter  ßhnwi 
pignonö.  ®ann  füllt  man  in  jebe  ber  ©nten  2 gute  f;, 
holjcrne  Toffel  ooU  üon  ber  S^rce,  unb  jieht  mit  eis  f;. 
uer  ?)acfnat'el  unb  feinem  SSinbfaben  bie  ©nten,  wie  ! ,( 
eine  ©dhnirre  runb  jufammen,  fo  ba0  fte  bie  ©cflalt  : 
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einer  ermatten,  ©inb  bie  @ntcn  nicljt'  ted)t 

fett,  fo  fpiert  man  fic,  imb  ma^t  fie  bann  in  einer 
(^uten  ^Sraife,  ©eite  12  JW  29.  gar.  SKan  nimmt 
i baö  gett  üon  ber  üBraife  unb  benui^t  ben  ©a^  ber; 
Ifelbcn,  ben  man  burd)  ein  ©ieb  giebt'/  mit  ;jur 
; 5lritffeln;©auce,  (fiebe  in  XII.  M S3eim  ‘Ktit 

I richten  ber  (Snten  giebt  man  bic  ©auce  babei, 

‘ , ^37»  €nten  in  ber  ^raife 

I m i t'  ^ u r f e n. 

1 2 junge  fette  ©nten  macht  man  gehörig  rein, 

Ifeht  fie  in  eine  gute  33raife,  ©eite  12  29.  unb 

; macht  fie  in  anberthalb  biö  2 ©tunben  barin  gar. 
^Dann  fchatet  man  12  nicht  sn  grojje  Surfen,  fchneis 
bet  fie  ber  ßange  nach  in  -4  Schede,  nimmt  ba§ 
Äcrnhauä  hrraug  unb  fchneibet  fie  ber  ßdnge  nach 
nodhmal  burch,  fchmiht  fie  bann  nebjt  einer  fein  ge« 
ihaeften  Gh^^iottc  in  einem  ©ttuf  frifcher  SSuttcr, 
^giebt  gute  Su§  (©eite  8 M 21.)  unb  ben  ©aft 
j einer  Sitrone,  auch  etmag  gejlü^enen  Pfeffer  noch 
[baju  unb  Id§t  bie  ©urfen  fo  lange  fochen,  big  ftc 
igar  finb.  SJtan  nimmt  bann  bie  ©nten  aug  ber  föraife, 
Cglacirt  ffe,  unb  richtet  bie  ©urfen  babei  an.  ©olltc 
;bie  ©auce  unter  ben  ©urfen  nid;t  femig  genug  fepn, 
fo  macht  man  einen  h^^ihen  ßoffcl  üoll  ^ehl  in  ^uts 
ter  braun  -unb  Idpt  eg  einigemale  mit  ben  ©urfen 
I burchfochen. 

38.  €nfen  mit  .^ajlanien. 

59?an  reinige  unb  breffire  2 junge  fette  ©nten, 
liege  fie  mit  einigen  ©cheiben  fein  gefd)nittenen  rohen 
'©d)infen  in  eine  ßaffcrolle,  gebe  bann  eine  gute 
'Äelle  ooll  fetter  ^Bouillon  unb  ein  fleineg ©tücf  SSuts 
ter,  mic  auch  2 ^eterfilienmurjcln,  3 big  4 ähalots 
' ten , greifen;  unb  fchmarjen  Pfeffer  baju.  i)ann 
! legt  man  unten  unb  oben  auf  bie  ßafferolle  geucr, 
ld0t  bie  ©Uten  braun  unb  beinahe  gar  merben. 
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ffiUt  brt5  iil'crfliifftvjc  5?ctt  bnöon  nb,  imb  fugt  nun 
nod)  ba.^u  3 bi§  4 SSScigwdn,  einige  ßüjfel 

boU  Süö  ober  ®ouÜion,  6 ©tu(f  gut  gewafebene 
unb  in  banne  ©d^eiben  gefebnittene  Slrüffefn  unb 
einige  ^anbboll  in  Sßnffer  nbgefod;te  unb  abge; 
jogene  itaftanien.  3fUeä  läft  man  jufammen  gar , 
lod;cn  unb  bruift  etwas  Sitronenfaft  aitcb  an.  ©atltc 
gu  wenig  (Sauce  barauf  bleiben,  fo  giebt  man  noch 
einige  ßoffel  »oll  3ü5  binjii.s 

JSQ  39.  SBilbe  €nten  am  0pief* 
iu  braten. 

SBenn  bie  (^nten  gehörig  gereinigef  finb,  reibt 
man  biefelbcn  mit  ?)feffer  unb  (Salj  inwenbig  gut 
ein,  aud;  tl}ut  man  eine  ganje  SwtebeLbinci».  50?an 
flectt  fte  nun  an  ben  ©pieg,  unb  begiegt  fic  wabrenb 
beS  JBratenS  mit  gefebmot^ener  ^Butter,  unb  wenn 
biefe  aiifdngt  ju  febdumen,  fo  falje  man  bie  Gnten 
ein  wenig  unb  bejtreue  fte  furj  oor  b'em  2Cnri(^ten 
mit'  geriebenem  ©emmel  unb  etwas  geflogenen  SBas 
4>olberbeeren,  (auf  jebeßnte  rechnet  man  6@tu(f  bies 
fer  S3eeren)  unb  Idgt  fte  bamit  ooUig  brgun  werben, 
^ie  äBeeren  werben  erjl  angegeben,  wenn  ber  ©ems 
mel  febon  brdunlicb  ifl.  ^an  fann  biefe  @nten  auch ' 
in  einer  2)etf elsdafferolle , wo  unten  unb  oben  geuer 
gegeben  werben  lann,  braten.  2)ann  giebt  man  mit 
ber  SSutter  aueb  etwas  SBaffer  baju,  unb  bie  gericj 
benen  ©emmcl  unb  bie  SBat^olberbeeren  roftet  man 
in  ffiutter  allein  in  einer  fleinen  Pfanne  unb  giebt ' 
felbige  erfl  beim  2fnricbten  baju. 

i 

JW  40.  SBilbe  €nten  in  ber  S5raife. 

S^lncbbem  bie  Cnten,  wie  jum  23raten  brefftrt  ' 
finb,  flpicft  man  felbige  unb  macht  ftß  in  einer  guten 
S3raife,  ©eite  12  J\S  29.,  worin  man  ben  ©aft 
einer  halben  Zitrone  gebriaft  bat,  gar,  nimmt  fie 
bann  heraus  unb  giebt  eine  £)rangenfauce,  (ftebe  in 
Xll.  Ji/i  31.)  babci. 
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JW 41.  Sßilbe^nfen  mit  faurcuSaucc. 

58on  ben  Entert  wirb,  nad^bem  fie  gebörig  gc? 
reiniget  fmb,  bei*  itnb  ber  norbefe  31i)cU  bc§ 
glügctä  abgefd;nitten  unb  bie  Eliten  3 Sage  in  @ffig 
gelegt,  bann  imnenbig  mit  ©alj  unb  Pfeffer  einges 
rieben  unb  S5ru|t  unb  @cben!el  mit  fein  gefcbnittcs 
nem  ©petf  fein  gefpiePt.  9tun  giebt  man  in  eine 
Gfafferolle  ^Butter,  legt  bie  ©nten  barauf  unb  lagt  fie 
gelbbraun  merben.  5Q?an  nimmt  bann  bie  (Inten 
beraub  unb  tbut  einen  fleinen  ßoffel  üoll  SJtebl  in 
bie  SSutter,  mie  auch  ein  @tüdP  Suefer,  roftet  beibe§ 
braun,  giebt  bann  ein  b^ilbe^  £luartier  guter  S3ouils 
ilon,  einS3ierglag  ooll  SÖein  unb  eben  fo  uielüonbem 
©ffig,  morin,bie(Snten  gelegen,  aucl)  etma6  Sitronens 
fcbale  unb  2 bi§  3 (Semür^nelfen.  9)Zan  legt  nun  bie 
Snten  mieber  bit^^ii^  bei  gelinbem  geuer 

^ir  werben.  5(uf  biefe  2frt  fahn  man  auch  jabme 
Snten  jubereiten. 

JÜ  42.  (Sans  am  Spiepe  gebraten, 
mit  a fl  a n i e n. 

Sßenn  bie  ©anS  geborig  gereiniget  ifl,  fo  füllt 
man  fte  mit  ^aflanien,  bie  man  erjl  in  SBaffer  auf^ 
gefoebt,  aud)  abgewogen  unb  in  SSutfer  unb  Buefee 
gcfd)wibet  b^t,  9Äan  nabet  bie  ©anS  bann  511, 
bringt  fte  an  ben  ©pieg  unb  lagt  fte  in  2 bis  3 
©tunben,  unter  fletgigcm  ®egiegen  mit  ihrem  eige; 
nen  ^ett,  gar  werben.  SBcnn  fte  anfdngt  ju  fd;aus 
men,  fo  wirb  fie  gefaljen.  Bulept  begiegt  man  fte 
IO  jlarf  nid;t  mehr,  weil  fonft  bie  .^aut  nid;t  frog 
1‘wirb, 

43.  ® an 8 am  ©p ip c,  m i t epfe In 
!'  unb  9lo  f inen  gefüllt. 

I^^ieju  nimmt  man  12  bis  14  ®orSborfer  2CcpfeC 
icbdlet  unb  fd^ncibet  fie  in  feine  ©cbeiben,  oermengt 
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fic  mit  gcftoßenem  Sucfcr,  Cancl)l  «nt»  einem  SSiertei; 
gfunbe  öe^üflfcf)ener  unb  gar  ge!od;tcr  Stofinen. 
SJtan  füllt  bamit  bte  pt  gereinigte  ®an§,  bringt  fie 
on  ben  0pie^  unb  la§t  fie  unter  fleißigem  ®egiegen 
gar  braten.  «Dtan  fann  aud)  bie  pUe  meglaffen  unb 
bie  gut  gereinigte  ®an§  mit  geftopencm  fd^^oarjen 
S)feffer  unb  0al^  inmenbig  gut  auäreiben  unb  eine 
bicfe  Smiebel,  bie  man  inö  .Kreuj  eingeferbt  i>at, 
binein  ftecfen,  unb  fie  am0piepe  gar  brdten.  S3or5i 
borfer  2(epfel  merben  bamt  al^Gompot  babei  gegeben, 

44.  ©anö  mit  f au  rem  .^o^l 
gefüllt* 

SJtan  braparire  fauren  Äobl,  bod)  ebne  ^ed)t, 
(ftebe  0cite  84  JW  40.)  2)iefen  füllt  man  in  bie 
©an§,  nübet  fie  ^u  unb  laft  fie  in  2 bi§  3 ©tunben 
unter  fleißigem  JBegiefen  mit  if)-em  eigenen  ?fett,  gar 
mcrben,  unb  menn  foldbe  fd;dumt  mirb  fie  gefaljen. 

JW  45  @ ans  in  (datierte,  5« m 

'2lufbemabren. 

9trt(^)bem  man  bie  ®an§  gehörig  gerciniget  bat, 
fdbneibet  man  fie  tn  beHebige  ©tiufe,  fe^t  fie  mit 
3 grofen  rein  gepulten  unb  ^erbadften . .KalbSfügen, 
3 S!bcllen  Söaffcr  unb  einem  kl)eit  febr  fcbarfcn 
guten  SiJeineffig  ju  ^euer.  . SBenn  biefeS  gut  ge? 
fd;dumet  bat,  fo  giebt  man  nbd;  biaju  4 bis  6 ßbas 
lotten,  24  fcbmarje  S^feffers  unb  24  Stelfenpfeffcri 
Ä'orner,  6 ®croür§iStelfen,  2 ßorbeerbldtter  unb  0al5 
unb  Idft  baS  gicifd)  in  anbcrtbalb  0tunben  gar 
merben.  9)?an  ficbt  aber  babin,  ba§  genug  §^(üfiigj 
feit  barauf  ijt,  bamit  man  ©allerte  genug  erhalt, 
©nnn  nimmt  man'  ba§  ^tcifcb  heraus,  h^’bt  allcS 
gctt  oon  bcr  0aucc  ab,  giebt  fie  burd;  ein  0ieb 
unb  Idft  fie  in  einigen  0tiinben  fid)  gehörig  feßcn. 
9hui  füllt  man  noch  alles  etma  gurinfgcbliebcne  ^clt 
baooii,  unb  lapt  ben  ^obenfab  jurüd.  9)tan  giebt 
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bcn  tt)tcbcr  in  bie  Gaffcroae,  fcfjmccft  nad()  ©alj 
unb  ©äure,  feljt  i^n  aufögeuery  unb  wenn,  er 
fo  Hart  man  i^n  mit  bem  Sßei§en  öon  4 @iern  ab. 
sJiuiT  legt  man  ba§ . Sleifc^  in  baä  ba^u  beflimmte 
®efa^  unb  la^t  bcn  «Sab  burd)  eine  auf  einem 
©tuble  fejtgebunbe  ©erüiette  auf  baS  gleifdb  laufen. 
SBill  man  bie  eingeföcl;te  ®ana  längere  Seit  confer; 
oiren,  fo  gie§t  man  ben  Sopf,  morin  ba§  §leifdb  ftdb 
bejtnbet,  mit  gutem  .J)ammclnierenfett  ju. 

SBill  man  eine  in  ©allttte  eingefocijtc  ©anö  in 
ifurjer  3«?it  »erbrausen,  fo  giebt  man  gemobnlidbeix 
Sßeinefftg  unb  fein  Sßaffer  baraufy  mic  audb  bie 
iÄalberm0e>,  unb  menn  fte  abgefd;dumt  ifly  bag  oben 
benannte  ©emüri  l)inju.  ^ud)  mirb  ber  Sab  nid)t 
mit  @imei^  Qeflart,^  fonbern  nur,  menn  bag  gett  ab; 
gefüUet  ift,  burcb  ein  Sieb  gegoffcn,  unb  fo  wie  er 
er  fid)  gefebt  but,  über  bag  gleifcb  gegeben* 

46*  (Sang  a la  Daube. 

•SSon  einer  red;t  jungen  ®äng  werben  bie  ^nodjen, 
;!Wie  bei  bem  ^uter,  Seite  274  JW  19.  angejeigt  i|t, 
Iberauggelüfet.  S)ann  macht  man  bie,  Seite  12  JW 
|3l.  befebriebene  ÄalbfIeifd)iSurce,  bneft  noch  bajwifcben 
(einige  gut  gewäfebene  Strüffeln^  4 Stuef  Sarbctlen 
ftunb  bie  lieber  ber  ®ang,  . 9)t{t  biefer  fuHf 

iman  bie  ®ang,  ndbet  fie  fein  wieber  ju  'unb  mad)t 
Ifte  bann  in  einer  S5raifc  (fiebe  Seite  12  M 29)  gar. 
liSOtan  giebt  eine  SrujfelmSauce  babei, 

kl.  ®an6  mit  gebaefenen  ?( cp  fein. 

[ (5ine  junge  recht  fette  ®ang  wirb,  naebbem  fie 
p big  8 Sage  gehangen  unb  gehörig  gcr,einiget  iji, 
mit  Salj  unb  Pfeffer  inwenbig  aitggcrieben  unb  2 
cingefebnittene  Bwiebcln  barin  gefteeft,  unb  bann  am 
Spiefüc  unter  fleißigem  ©egiegen  mit  ihrem  eigenen 
^ett  gar  gebraten.  7Ügbann  bcftreicht  man  fie  mit 
biner  guten  ®lace,  (ftehe  Seite  8 M 22.)  legt  fie 
auf.  bie  Schuffel,  garnirt  fie  mit  ben  gebaefenen  2le; 
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bi<  mrtn  ouf  folgenbc  2(rt  bereitet  fRaci)i  i 
bem  man  SicinettCi  ober  ^rinjs^Cepfel  gef^att,  febnei;  | 
bet  man  fie  in  ber  50?itte  bureb,  ferbt  fie  itbet^et 
ein  unb  beflrenet  ftc  mit  äuefer  unb  (5ancbt  recht 
bief.  9hm  giebt  man  etma§  SBein  barauf,  unb 
menbet  bic  2fepfel  auch  einigemal  um.  2)ann  rübrt 
man  einen  ßoffel  ooll  9}?ebl  mit  SBein  flar,  giebt 
einige  6‘ibotter,  bie  abgericbene  ®d;alc  unb  ben 
©aft  einer  Zitrone,  2 biä  3 ©lag  2öei|jmcin,  au(^ 

2 SotbS5utter  baju,  unb  rübrt  eg  auf  bemgeuer  ab, 
fo  ba§  eg  ein  recht  biefer  S3rei  mirb.  SBenn  eg  einis 
ge  SKinuten  gejlanben  b<^t/  fo  Qicbt  man  nodb  4 i 
botter  bagu.  2)icfen  Greme  jtreiebt  man  einen  i)aU 
ben  ginger  bidP  auf  bie  einge!erbte  ©eite  ber  2lepfel,  ! 
beflreuet  fte  mit  BudPer  unb  Ganeb.l,  legt  fie  auf  eind  ! 

©cbüffel  unb  giebt  bag  glüffige,  mag  ftcb  noch  unter  j 

ben  Tlepfeln  befinbet,  barunter.  3!5iefe  fe^t  man  in  ’ 
eine  Sortenpfanne,  legt  unten  glübenbe  3lfdE)e,  oben  ' 
auf  ben  3!)edPel  aber  glübenbe  Noblen,  unb  la^t  fie  ! 

in  einer  halben  ©tunbe  gelbbraun  unb  gar  merben.  ' 


48.  ©dnfcfcbnjarj  ober  (SJdnfes 

Pfeffer.  * 


SBenn  man  bie  ©ang  tobtet,  la0t  man  bag 
S5lut  in  ein  ©efdbirr,  morin  etmag  Gffig  ficb  befiui 
bet,  laufen,  rührt  eg  big  eg  falt  ift,  unb  bemaprt  eg 
auf^  big  man  tag  ©anfepfeffer  jubereiten  Pann. 
2!){efeg  mirb  bann  oon  bem  ^»alfe,  ben  glügeln,  bein 
SJtagen  unb  ber  ßeber  oerfertigt.  2lucb  Pann  man 
jungeg,  nid;t  ju  fetteg  ©cbmeinefleifcb  mit  biuäu  neb^ 
men.  9lad)bem  foldbeg  gehörig  gemafeben,  bringt 
man  eg  mit  b^lb  SÖaffcr  unb  h^lb  ©ffig,  aber  nid^t  ' 
ju  fd;arfen,  unb  ©alj  ju  geucr.  £)ic  Seber  behalt 
man  jurinf.  SDtan  fd;aumt  eg  gut  ab,  giebt  bann 
eine  grojje' Smicbel,  1 Sorbecrblatt,  _fd;marjen  unb 
9?elPenpfeffer  biuju,  unb  lajjt  eg  bamit  meicb  _fod;cn. 
l£)ann  febmi^t  man  etmag  9J?cbl  in  ®uttcr,  giebt  eg 
bin^u,  fbiit  bie  ficber  hinein  unb  la^t  eg  nod;  eine 
^'icrtel;©tiinbe  Pochen,  2)ag  S3lut  giebt  man  oule^t 
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iburc^  einen  ©itrdjfdjlag  baju,  «nb  lägt  c§  fo  eben 
löuffodjen.  50?an  !ann  oud)  in  4 Sll()enc  ßcf^nittene, 
|gefd)älte,  grogc  S3trnen  l^inju  geben  ^ wie  auejj 
iOber  Äarfoffeln#Älumpe. 

5}?ön  !odf)t  nud[)  auf  btefe  SSeifc  gange,  in  bc; 
itiebige  <Stuife  gefebnittene  ®änfc  ein.  2ßiü  man  fie 
I einige  Seit  conferniven,  fo  legt  man  fte  in  einen  ©teins 
itopf  unb  giegt  fte  mit  gutem  *g)ammclnierenfett  §u. 

JVf  49.  ©dnfe  ? ieber. 

^iegu  mug  man  bon  au^gemäfteten  ®onfen 
groge,  gute  ßebetn  nel)mcn,  S)ie  f leinen  ftnb  bieju 
nicht  tauglich/  weil  fte  leicht  h^i^t  werben,  9Ran  fe.^t 
in  einer  ßafferoUe  ein  gutes  ©tuef  25uttcr  aufS 
Scuer,  lägt  fte  hellbraun  werben,  giebt  gute  SüS  unb 
Sitronenfotale  baju,  unb  wenn  biefeS  ouffo^t,  legt 
man  bie  ßebern  hinein , lägt  fie  bei  gelinbem  ^eucr 
in  einer  fleinen  halben  ©tunbe  gor  werben,  brddPt 
bann  etwas  Sitronenfoft  baju  unb  richtet  ft'e  an. 

50.  ®dttfc»i^bcc  auf  anbere  2(rt. 

S)iefe  werben  eben  fo  gubereitet  wie  bie  borhers 
gehenben,  bann  berfertigt  man  bie  in  XII.  M 41, 
befchriebene  ©arbeiten  3 ©aucc  unb  giebt  fte  über  bie 
ßeber. 

51.  ©pitfaOanö. 

§ingu  nimmt  man  ©dnfe,  bie  mit  Äorn  gut  ge^ 
mäget  unb  recht  fett  fmb.  SBcnn  man  fte  gehörig 
gereiniget  hat,  welches  bei  ber  föcmerfung  über  ©e^ 
gußel  gu  finben,  fo  fchneibet  man  bie  tolen  unb 
i^lugcl  babon,  lofet  nun  bie  beiben  ©vugfeiten  bon 
ben  ätnochen  fo  ab,  bag  bie  .öaut  berfelben  oben  gus 
fammen  fihen  bleibt.  ^aS  ^ruggeifch  bon  3 ©an^ 
fen  wirb  mit  einem  ©glogel  boU  gegogenen  ©al^eter 
unb  bann  mit  ©alg  unb  geflogenem  icl;wargen  t^fefs 
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fer  gut  eingericben.  2tl6bann  legt  man  beibc  Zi)dle 
gufammen  unb  nabet  non  beiben  ©eiten  bie^aut  feft, 
ba^  teine  2uft  einbringen  fann , unb  fie  auch  nid)t 
fcbimmiidb  merben,  reibt  fte  runb  herum  noch  mit 
ctmaö  ©al^cter  unb  ©atj  ein,  legt  fie  in  ein  bbijer; 
neö  ©efafi,  becft  einen  Serfel  unb  einen  ©tein  bars, 
auf  unb  laft  fie  10  big  12  Slage  fo  liegen.  9)ian. 
brebt  fie  audb  mdbrenb  biefer  Seit  alle  Sage  um. 
SBenn  man  fie  aug  bem  ©alje  nimmt,  wenbet  man; 
fie  gut  in  SBaijenfleie  um,  brütft  biefelbe  feft  barauf,, 
binbet  in  bev  SDtittc  ber  S5ru(t  einen  S5inbfaben  um: 
unb  b«ngt  fie  auf  eine  Oiaucbfammer,  bie  ber  ©onne 
nidbt  auggefebt  ift.  50^an  Idpt  fie  10  big  12  Sage 
barauf,  bann  werben  fie  eben  fo  lange  auf  eine 
luftige  Kammer  gebangt,  unb  nach  biejer  Seit  bie 
.Elcie  mit  einem  reinen  Suche  banon  abgerieben.. 
9?un  fann  n.an  fie  roh  jum  grübffiuf,  au^  ju  ©par;: 
gel  unb  jungen  ßrbfen  geben,  and)  gefpebt  auf  biefe: 
SBeife  gebrauchen.  ©ieÄeulen,  S%elunb  ben  übrigen: 
3Cbfall  bec  ®dnfe  reibt  man  mit  etwag  ©alpeter  unb: 
ealj  ein,  unb  Id^t  eg  in  einem  ©teintopf  6 big  8' 
Sage  liegen.  9Han  fann  bann  febon  etwag  baoom 
fodben. 

52.  \^rammct§\)6gel  am  ©piepe 
gebraten. 

muf  man  gute  fette  S36gel  ju  befommem 
fud)en.  9lacbbem  fie  abgerupft  finb,  fengt  man  ttc 
mit  Rapier  ab,  wafd;t  fie  mit  warmem  äßalTcr  unb 
läiebl  rein,  fd;neibet  ben  unteren  ©cbnabel  unb  btc. 
Äralien  an  ben  gufenab,  unb  jtid}t  ihnen  bie  ?lu. 
gen  aug.  Sann  legt  man  benÄopf  nach  ben  Äeulcn 
hinunter,  brebt  ben  Sn§  non  ber  anbern  ©eite  quer, 
über  ben  £eib  unb  befeftigt  baran  ben  Äopf  bimb  bic. 
Gingen.  2fuf  bie  S3rujii  binbet  man  eine  ©cbcibc 
©peef.*  5}?an  fann  bic  Ärammctgobgcl  augnebmen, 
boeb  beffer  ijt  eg,  wenn  eg  nicht  gefcbiebt.  5J‘air 
fiiebt  fie  bann,  unter  bcnglugeln  bureb,  an  eine  langci 
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©piele,  jwifc^cn  iebem  SSogel  |!ecft  man  eine  bunnc 
®pc(f-'@d[)eibe,  binbet  biefe  ©piele  mit  ®inbfaben  an 
ben  @pic§,  unb  , be^ie^t  fte  md^renb  be6  S3vaten§ 
Peinig  mit  gefd)mol5cnerS5uttet  unb  faljt  fie  and)  ein 
menig.  Sn  einer  bnlben  0tunbe  finb  fie  gar. 
@ine  S5iertei;@tunbe  uor  bem  5fnrid)ten  bejireuet  man 
fie  mit  fein  geriebenen  (Semmelfrumen  unb  8 biä  12 
<Stücf  geftojjener  SSacbolberbeeren. 

JVf  53.  .^i*ammcf§\)ogel  ju  fi^moren. 

3u  biefem  ®erid)te  ift  e6  am  befien,  menn  bie 
SSbget  auggenommen  werben,  algbann  mad;t  man  fie 
in  Butter  braun,  giebt  gute  Sü^ , (@cite  8 21.) 

etmag  SÖein,  Sitronenfdbaie  unb  bcn©aft  berSitrone, 
auch  <Sai^,  einige  jerfdbnittene  Srüffeln  unb  eine 
halbe ^anb  uoll  gut  gewafd;ener  ßbampignong,  gleid); 
faÜ§  jerfd^nitten , binju.  SOtnn  Id^t.aüeg  in  einer 
halben  (Stunbe  gar  werben.  Sule^t  mad)t  man  'einen 
fleinen  halben  hoffet  uoll  5)tehl  in  SSutter  braun, 
fod)t  foldjcä  mit  burd)  unb  rid;tet  bie  S5ogel  an. 

54.  .^rammetStooget  im  Xopfe 
gebraten. 

9^ad)bem  bie  S35gei  gereiniget  unb  breffirt  finb, 
mad)t  man  ein  guteg  ©tüd  Butter  in  einer  ßaffe; 
rolle  h^Ubraun,  fegt  bie  SSogel  nebft  einigen  ©cheiben 
©peef  unb  etwag  ©ehinfen  baju,  Idpt  fie  auf  beiben 
©eiten  braun  werben,  giebt  bann  etwag  SSouillon 
ober  wenn  man  bie  nid)t  hat,  SSaffer  hinju,  unb  Id^t 
fie  in  einer  halben  ©tunbe  furj  einfd;moren.  - 
rofiet  mau  in  ^Butter  eine.!^anb  ooll  geriebener  ©em; 
melfrumen  hellbraun,  thut  einige  geflogene  SBad)ol; 
berbceren  baju,  unb  wenn  fie  mit  burchgebraten  finb, 
fo  giebt  man  beibeg  ju  ben  gar  gcfochten  löogeln, 
fchwenFet  fie  gut  mit  burd),  Idft  alleg  nod)  einige  SJli: 
nuten  utfammen  auf  bem  Reiter,  unb  richtet  bann  bie 
586gel  an. 

3 19* 
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JW  55*  Iccc^en  gu  braten. 

|)ic6ct  Derfal)rt  man  eben  fo,  mie  bei  ben  Ä-rams 
, met'Snbi^efn  om  @piepe  an^eseigt  ijt. 


, 56.  0d)nepfcn  ju  braten. 

S»n  .f>erbf!e  finb  bte  (Sdpnepfen  am  fetfejien,  ■ 
itnb  a(fi)  and;  jum  S5raten  am  bejTen. ' ^aebbem 
man  fie  geborig  mit  ^a^ier  abgefengt  unb  gemafeben 
bat,  fdbneibet  man  ben  unteren  (Sd;nabel  ab,  nimmt 
bag  ©ingemeibe  mdfd;t  fie  nocbmalg  ab,  : 

breffirt  fie  nun  unb  j!ecf't  ben  oberen  ©ebnabet  bureb 
bic  vteufen.  !Ütan  binbet  eine  banbgrobe  ©peefs 
f^eibe  auf  bie  58ruff,  bringt  fo  bie  <öcbnebfen  an 
ben  ©piep  unb  bratet  fie  unter  fleipigem  ^Segiepen  | 
mit  gefd^moljencr  ffiutter  unb  etwas  ©alj  in  bis  ■ 
ij:  ©tunbe  gar.  SSon  ben  ©ingeweiben  ber  ©djneps  ’ 
feu  wirft  man  ben  iöiagen  weg.  Sag  ^erj  unb  bie 
ßeber  bndft  man,  nebfl  ben  ©ebdrmen,  unb  wenn  man 
nod)  4 big  6 ©tue!  gute  4^ubncrs  ober  Slaubenlebern 
erhalten  !ann,  fo  giebt  man  folcbe  auch  baju,  wie 
and)  1 (§bni»tte.  3Cuf  2 ©ebnepfen  nimmt  man 
1 Sotb  guten  ©pec!,  4 big  6 gefiopene  SBad^oIberi  , 
beeren,  e'ine  ^rife  SJZugcatenblutbe  unb_©al5.^  SBenn 
aUeg  recht  fein  gebad't  ift,  giebt  man  eine  Heine  e^anb 
öoü  fein  geriebener  :Srob!rumcn  unb  bag  (SJelbc  öon 
einem  & nodb  an , rubtt  eg  gut  burd)  unb  jlreidjt 
bie  ^arce  nidjt  boltig  einen  Singer  bie!  auf 

©emmetfd)eiben.  9tun  giebt  man  ein  guteg  ©tiid  . 
frifeber  Butter  in  eine  @ierfud;cnpfannc  unb  Idpt  bie 
bcfiricbenen  ©emmeifi^eiben  fdbon  b^dbraun  werben, 
unb  legt  fie  beim  3fnrid)ten  um  bie  ©ebnepfen  herum. 

' I 

Sie  ©dbnepfen  fonnen  auch  unauggenommen 
gebraten  werben,  bann  (egt  man  blop  gcrofietc  ©eins 
metfebeiben  in  bie  Bratpfanne,  worin  fie  bann  bii^-  ' 
(dng(id;  oon  bem  ©ingeweibe  betröpfelt  werben. 


a93 


57*  ©c^nepfcn  im'^opfe  gu 

' braten. 

^ie  ©cbnepfen  vrerben  eben  fo  gum  ©raten  pva.i  _ 
parirt,  wie  bei  ben  ©ebnepfen  am  ©pie^e  angcjeipit 
iji»  ^ann  giebt  man  ©utter  in  eine  GafferoUe,  uuö 
wenn  fte  peUbraun  ift,  fo  tegt  man  einige  ©d)ciben 
©djinfen  unb  bie  ©c^nepfen  baju.  ©obalb  fte  cU 
wa§  braun  geworben  finb , fo  giebt  man  fp  oiele 
Su6  (©eite  8 M 21.)  barauf,  bap  fie  gut  barin  gar 
werben,  50tan  rid)tct  fie  bann  an  unb  garnirt  bic 
luon  bem  ^ingeweibe  ber  ©ebnepfen  prdparirt-en  ©ems 
meifdbeiben  herum.  SBie  biefe  gubereitet  werben,  ift 
bei  ben  ©ebnepfen  am  ©piefe  auSfubrlicb  befdbrieben. 

JW  58*  ec  affinen  gu  braten. 

3i)ie  ©ereitung  berfelben  ijt  bie  ndmlicbe,  mic 
bie  ber  ©ebnepfen.  7Cudb:  madbt  man  fie  auf  bie 
.(ndbrniiebe  2trt  im  Slopfe  gar. 

59.  ^elbf){t^)ner  am.©pieße 
g,u  braten. 

S®enn  bie  ^elbbübner  ausgenommen  unb  mit 
i^ffig  auSgewafeben  finb,  werben  fie,  wenn  eS  alte 
i'ittb,  einige  2iage  in  @ffig  gelegt.  50tan  reibt  fie  aud> 
-nit  geflofenem  Pfeffer  unb  ©alj  auS,  legt  einige 
l^iebeln  unb  eine  Bitronenfebeibe  hinein,  binbet' eine 
iSd)eibe  ©ped  auf  bie  ©ruft  unb  ftedt  fie  an  ben 
^Spief.,  9)tan  begieft  fie  wdprenb  beS  ©ratenS  mit 
iiefcbmoljcner  ©utter,  unb  Idft  fie  in  1.  ©tunbe  gar 
i »raten. 

V 

6o.  ©efc^mortc  ^elbbu^ner. 

^ 9tad)bem  bie  gelbbübner  gereiniget,  breffirt  unb 
Hefpidt  finb,  macht  man  eine  SDtarinabe  uon  SBein^ 
vffiQ/-  gebadten  ßbalotten,  einigen  ©emiitA  = gtelFei/ 

!<  Lorbeerblatt,  8 bi§.  10  ©ti'td  geftofenen  Sßacbolbcr^ 


beeren  unb  ein  »renfc}  ©al^,  legt  bte  >^ui)ner  hinein 
unb  (i^ßt  fie  24  ©tunben  barin  liegen.  2)ann  fe^t 
man  S5utter  in  einer  ßafferoüe  aufg  Leiter,  unb  menn 
bie  ffiutter  hclibraun  gemprben  ift,  fo  (egt  man  bie 
^uhncr  hinein,  lapt  fte  braun  merben,  füllt  Süg 
(©eite  8 M 21)  barauf,  momit  fie  bei  gelinbem 
jyeuer,  mcicheg  man  unten  unb  oben  angelegt  hnt, 
gar  fd^meren  muffen.  Sule^t  giebt  man  etmag  oon  I 
ber  Siiarinabe,  mortn  bte  ^uhner  gelegen , na^  i 
©efehmaef  hinju,  auch  1 big  2 86jfel  ooü  Äappern,’  * 
unb  finbet  man  bie  ©auce  nicht  feinig  genug,  fo  ■ 
macht  man  einen  halben  ßoffel  ooU  9)?ehl  in  ^Öutter 
hellbraun  unb  rührt  folcheg  baran. 

) 

Jß  61.  Sclbl;ühnccin€ffigunb  ) 

SB  e i n.  1 

2Me  ^elbhühner  roerben,  nadhbem  fie  auggenomi  | ” 
men  unb  2 Sage  in  9Bcif;2Bein  unb  @fftg  gelegen,  i f 
auf  ber  S3rujt  gefpieft  unb  in  einer  dafferoUe  mit  1 I' 
S5uttcr  hocbgelb  gefchroiht.  !©ann  nimmt  man  fie  * ^ 
heraug,  giebt  etmag  ^liehl  unb  fein  gehatflc  dh^l»i'  ; 
ten  hiuju,  laft  eg  gelbbraun  merben,  rührt  bag 
5ßraune  in  ber  dafferoUe  mit  bem  dffig,  roorin  bie 
.^ühner  gelegen,  log,  füllt  gute  S^ouillon  hiuju,  legt  • 
bie  Selbhühner  hinein  unb  Idpt  fie  gar  werben,  g^inj  ; '■ 
bet  man  bie  ©auce  ju  fauer,  fo  fann  man  ein  ©tücf  ^ 
3u(fer  hi»öU  thun.  ' j 

62.  § e ( b h u ^ n e i n ß 35  r a i f e.  ; 

2^ie  ^elbhühncr  werben  eben  fo  jubereitet  wie  ' ? 
bei  ben  S3irfhul;mern  JW  64,  in  ber^Braife  angcscigt  iil. ; iii 

63,  ISirb braten. 

9iachbem  bie  ffitvFhühner  gehörig  geveiniget  unb 
breffivt  finb , fpieft  man  fie,  reibt  fie  inwenbig  imt 
©al^i  unb  '■l.^fcffer  aug,  jlccft  ein  ©tiuf  ffiuttcr  ober 
©peif  hinein , hegieft  fie  fleißig  mit  gc)d)molacncr  s 
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®utter,  brtmtt  ba§  ^leifclE)  ber  ^ul^ner  trocfett 
werbe,  fatjt  fte  aitrf)  ein  wenig,  unb  wenn  fie  gar 
;ftnb,  fl)  giebt  man  ju  ber  unter  ben  ^übnern  bes 
ifinbUrfjen  @auce  2 bi6  3 fibffel  t»oU  guter  Süö* 
i(@eite  8 21.) 

JW  64.  in  ber  Sraife. 

£)ie  S5irfl;ülf)ncr  werben  gefpidPt  unb  mit  feiner 
ßeberfarce,  wie  bei  ben  ^afanen  JW  67.  angejeigt  ifi, 
gefüllt,  bann  in  einer  guten  S5raife  (ftel)e  (Seite  12 
'M  29.)  gar  gemadbt,  SKan  giebt  eine  21rüffeln;  ober 
Äappern;@auce  baju. 

65.  .^afct^u^n  am  ©piepe 
ju  braten. 

2!)a0  .^afelbubn  ip,  feines  jarten  ®efd;macFS 
negen,  noch  bem  §elb()ubne  norjujieben.  SBill  man 
-’S  braten,  fo  mufj  man  nur  ba^in  feigen,  ba0  eS 
mng  unb  fett  ip.  9}?an  fpieft  eS  auf  ber  S3rup, 
;:eibt  eS  mit  ©alj  unb  Pfeffer  auS , Peift  ein  ©tud 
Speef  ober  ®utter  hinein,  wicfelt  ein  mit  ffiutter  bes 
ItricheneS  Rapier  barum,  unb  Id^t  eS  am  ©piepe, 
unter  Peipigem  S3cgiepen  mit  S5utter,  weld^e  etwas 
jefaljen  ip,  gar  werben.  S3eim  Ttnridbten  giebt  man 
lod)  5U  ber,  unter  ben  Hübnern  bcfinblichen  ©auce, 
inige  ßbffel  oolt  3uS.  (©eite  8 M 21.) 

66.  .5  afell;  ü l)  ner  in  ber  Q3raife. 

®enn  fie  gehörig  gereiniget  unb  breffirt  ftnb, 
'^fpieft  man  fie  unb  macht  fie  in  einer  guten  S3raife 
Seite  12  ^ 29.)  gar.  50?an  nimmt  fie  bann  hers 
uS  unb  giebt  bie  in  XII.  J\S  21.  angexeigte  Ärafts 
5auce,  woju  man  noch  6 ©tinf  Slruffeln  h(^<^t, , 
i.^bei. , 

67.  § afa n en, 

tiefer' SSogel  ip  in  unferen  ©egenben  fehr  rar, 
nb  wenn  man  ihn  erhalten  bann,  fo  prdparirt  man 
m auf  folgenbe  SBcife:  Sp  er  jung,  fo  fann  man 
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it)ri  wi«  einen  Äöpaunen  breffiren  unb  braten,  ifl  bic5 
aber  nic^t  ber  galt,  fo  wirb  et  gefüllt , unb  bann  in  j 
einer  guten  ^Braife  («Seite  12  JV^  29,)  gar  gemalt. 

Sur  guUc  nimmt  man  bic  ßeber,  unb  fann  man 
nod)  einige  gute  ,^ubnersßebern  b<*ben,  aud)  foicbe,  , 
fonfl  eine  gro^e  Äalb^sSOtit^,  (Scbmefer)  unb  bu«^t  i 
bcibeS  mit  4 Stürf  gemafdjenen  SSruffcln  unb  etwas 
^eterfitie  red>t  fein.  SDann  fcbmi^et  man  eine  fein  , 
gefd;nittene  Gljalotte  in  SSutter  gar.  5ßon  einem  6t  | 
unb  einem  Sttuf  ®uttcr  ma(^t  man  ein  weites  i 
9tiibrei,  giebt  folcbeS  neb|l  ber  gefcbmii^ten  ßbalotte  i 
unb  einem  rt>ben  6ibotter,  mie  auch  einem  fein  ge*  > 
fto^enen  Swiebacf,  einer  guten  ?)rife  SJtulcatenblutbe  m 
unb  etmaö  Salj  baju,  ritbrt  eS  gut  burcb  unb  füllt  ' l 
bamit  ben  .^ropf  ber  ^afanen  nicht  ju  üoll,  bamit  ! 
er  nicht  plai^e.  2)er  0?eft  ber  §arce  mirb  in  ben  i' 
ßeib  gefüllt.  Sollten  bie  ^afanen  nicht  recht  fett  ? 
fcnn,  fo  muffen  fie  auf  ber  S5ruft  gefpicft  werben, 
Sinb  fie  gar  geworben,  fo  werben. fie  auä  ber  S5raifc  i 
genommen  unb  fann  eine  Slrüffcln  j Sauce  babei  i 
gegeben  werben,  ’ , 


IX. 

15^0«  Pasteten. 


J\S  1.  ffine  in  geobern  Seig  | 

ju  verfertigen.  it 

Ic 


a)  ©rober  ^eig. 

lt 

9)?an  fchüttet  auf  einen  SSadPtifch  4 % grobeS  ; 

SBail^cniSltehr  unb  madjt  in  ber  SJtittc  eine  SSertie« 
fuug.  9lurt  fehl  man  ein  h«»ibe^  Quartier  SBaffer 
mit  einem  SSiertel  < ^])funbc  ^Butter  aufä  §cuer,  unb  ! 
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tocnn  felbigcS  foc^t,  fo  rfibrt  man  c«  j«)ifd)en  bö6 
5!)?cbl/wie  öucb  3 ganje  (Jicr,  fo,  t»a0  eS  ein  red;t 
fcjlcr  Sleig  rotrb. 

b)  ^Infcrtigung  bcc  $ a(letf. 

SBcnn  ntön  einen  groben  Sleig,  wie  oben  ange* 
jeigt  ijT,  gemacht  bot,  bann  rollt  man  benfelbcn  eine« 
halben  Ringer  tic!  jum  S3oten  ber  haftete  au8  unb 
giebt  ihm  bie  gorm  ber  ©djuffel,  worauf  bie  ^ajtete 
5ur  31afcl  gegeben  werben  foU.  3)er  5leig  mufi  aber 
lauf  bem  ^Icdje,  worauf  er  gebaren  wirb,  liegen 
bleiben,  unb  ber  9?anb  be§  Sleigeä  mit  Eigelb  be^ 
firi^en  werben.  ^Slan  rollt  nun  einen  ^anb  h^h^n 
I Stanb  jur  haftete  mit  einem  baju  gehorenben  bunten 
^ollholäc,  faum  einen  holben  Ringer  bief  au§,  feljt 
ihn  um  ben  23oben  unb  brüdt  ihn  fefi  ^ann 

jlreicht  man  einen  35aumen  bid  oon  ber  §arce,  bic 
baju  genommen  werben  foU,  auf  ben  S3oben,  füllt 
bie  haftete  mit  bem  ba;^u  bereiteten  Sleifi^e  unb  bc« 
beeft  e§  mit  fein  gefdhnittenen  @ped:0d)eiben.  9tun 
rollt  man  ben  25cdel  aud)  !aum  einen  holben  Ringer 
bid  au§,  bejlreid)t  ihn  runb  herum  mit  Eigelb,  unb 
legt  ihn  fo  auf,  bag  ber  bcflrii^cne  9tanb  unten 
fbmmt,  brüdt  ihn  fefl  unb  fucht  bie  §orm  einer  run* 
ben  Schachtel  ;^u  bilben.  ^ann  fe^t  man  wie  bei 
jeber  anbern  haftete  eine  fleine  3l6hre  oon  Zeig  in 
bie  SÄitte  be§  ^edel6,  unb  ocr^iert  na^  eigener  Sbee 
bie  ganje  haftete  mit  bem  ubriggebliebenen  Seige. , 
9tun  fli(^t  man  mit  einem  fpii^en  SJteffer  burch  t)io 
JRohre  ein  ßoeh  in  bie  haftete,  bag  fie  baburch  ßu^ 
befbmmt  unb  ber  ^ampf  abjiehen  fann,  beftreicht  t>en 
®cdel  mit  gefchlagcnem^i,  fe^t  fie  in  ben  £)fen  ober 
eine  Zortenpfanne  unb  lagt  fie  gar  böden.  2Öid 
man  fie  ^u  Slifche  geben,  fo  fchneibet  man  ben  ®edel 
on  bem  augeren  9lanbe  runb  herum  lo6,  bod;  fo,  bag 
ber  3>edcl  nicht  »erlebt  werbe,  unb  wenn  man  ihn 
! abgehoben,  fo  nimmt  man  ben  @ped  oon  ber  ^'^aftete. 
©oll  fie  warm  gegeben  werben,  fo  giebt  man  bic 
baju  gehörige  ©auce  hi»c»n ; foll  fie  aber  falt  bleii 
ben,  fo  wirb  fo  oieler  Gonfomme  barauf  gegeben,  biß 
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ftc  üoll  ifl,  unb  bcr  ^Decfel  wicber  börauf  gelegt. 
©oUte-  eine  nod^  nic^t  fet)r  geübte  Äüdbin  biefe  ^ajt'ete 
bacfen  VDoden,  fo  tfl  feljr  tatben,  ficb  baju  einen' 
bled)ernen  8ieif  mit  S3oben , in  ber  ©ejlolt  einer 
JReiöfucbenjj^^rm,  oerfertigen  ju  laffen.  S)en  innern 
Sieif  beflrcicbt  man  mit  ®utter,  fe^t'  ben  lang  aug; 
gerollten  Scig  runb  in  ben  9?eif  herum,  bocb  fo,  ba^ 
er  unten  etroaS-^auf  bcm  SSled^,  morauf  bie  haftete 
gebacfen  miicb,  überjlebe,  befJreicbt  bann  bajfelbe  mit 
(Eigelb,  legt  ben  S3oben  biuein  unb  brücft  ihn  am 
Svanbe  fe{l.  2fucb  oben  mug  ber  S^eig  beö  ^anbe§ 
etmaS  übcrfleben  unb  mit  @igelb  beflridben  fe^n,  unb 
on  ben  Sccfcl  ber  haftete  feft  gebrücft  merben. 
£>ann  »erfahrt  man  mit  ber  fernem  Subereitung 
eben  fo,  mie  oorhin  angejeigt  worben.  Sfl  bie  haftete 
gar  gebacfen,  fo  ^ieht  man  aiig  bem  0?cif  ben  ^rath, 
nimmt  ihn,  wie  bei  einem  0Jeiäfuchen  herunter  unb 
bcflreidht  ben  gebacfenen  0tanb,  bamit  er  gldnjenb 
wirb,  mit  gefd)inol5ener  SSutter. 

?0?it  bcm  SSacfcn  ber  ^aftete  in  grobem  3!eige 
»erführt  man  eben  fo,  wie  bei  JW  3.  angegeben  ift. 


I 


2.  €ine  ^afbete  mit  ^Blätterteig  , 
angu  fertig  en. 

a)  S3ldtterteig. 

H 

35en  SSag  su»or,  ehe  man  ben  ^Blätterteig  madhen 
wiü,  wiegt  man  1 Hl  9?tehl  unb  1 Hl  gute  holfteinifche 
SSutter  ab,  unb  wdfd)t  lebtere  in  faltcm  9Baffer  ganj 
rein,  fo  bap  fein  ©alj  mehr  bavin  bleibt,  bann  ' 
brüeft  man  fic  feft  unb  platt,  ba^  fte  bie  ©ro^e  cine§  • ^ 
!£etlerä  erhalt,  legt  fte  fo  in  eine  gro^c  ©cbale  mit  ■'< 
faltem  SBaffer,  unb  Id^t  fie,  wie  audi  baä  SJtchl,  bie 
mad)t  im  Äeller  ftchen.  SBid  man  ben  ^eig  »cr^  ■' 
fertigen,  fo  legt  man  eine  .i^anb  »oll  9)?ehl  jum  5Bci  ■ , 
ftreucn  §uriuf,  mad)t  in  baS  anbere  9)?chl,  weld;c6  1 
man  in  eine  ©chale  gegeben  hut,  in  ber  9)titte  ein  | 
iöch,  giebt  8 ebffel'ooU  falten  SBafferö  unb  1 Qi  ' 

l 
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t){nc{n.  SD?fln  fnetct  biefeS  gut  biird),  fircuct  Dott 
bem  gurutfgefe^tcn  9)?el)le  etn>a§  auf  ein  S3acfbrett 
unb  roUt  bcn  SXeig  mit  einem  9toüi)oije  einen  Ringer 
birf  au6,  giebt  nun  bie  imSÖSaffer  gelegene  ©utter  in 
eine  (Serviette  unb  trocPnet  fte  rein  ab,  Icgt^  ftc  auf 
bie  50titte  beä  auögeroUten  Seige§,  unb  fd^lagt  ben; 
ifelben  üon  allen  nier  (Jnben  über  bie  ®utter  jufams 
men.  9tun  rollt  man  ibn  oon  allen  ©eiten  auö, 
legt  ibn  roieber  jufammcn  unb  micberbolt  ba§  2ÜI6; 
rollen  unb.  Bufammenlegen  beö  5lcige§  nod)  einmal. 
iSfl  e§  ©ommcr,  fo  mu^  er  nach  bem  swciten  2£u§; 

rollen  eine  b‘^l^^  ©tunbe  in  ben  Äeller  gelegt  mers 

ben,  unb  augrubcn,  meil  fonjt  bie  S5utter  ju  meid), 
iunb  bie  S3erfertigung  beö  Steiget  febr  f(^mierig  ba; 

burcb  mirb;  im  Sßinter  ift  fold)e6  nicht  notbig. 

5ütf  biefelbe  2Ctt,  wie  bereits  angegeben,  gefcbiebt  baS 
2(uSrollen  unb  Bufammenlegcn  beS  SeigeS  noch 
mal,  im  ©anjcn  mit  bcr  ®iitter  4 9)^al.  Sfi  folcbeS 
gefd)cben,  fo  ifl  er  jum  beliebigen  ©ebraiicbc  fertig. 
5Wan  fann  and),  wenn  bcr  STcig  angerubrt  wirb, 
ein  SBeinglaS  ooll  Sranjbranntcmein  baju  geben,  unb 
il  ßbiTcl  ooll  SBaffer  meg  lajfen. 

b)  Tlnfertigung  bei*  ^afTete. 

I ^ie  2lnfertigung  einer  ^ajtete  mit  biefem  S3ldt5 
Eierteige  ijt  auSfi'ibrli^  beiM  3.  befd;rieben. 

i.  JV°  3.  ^ojbcte  von  5^'apaunen  mit 

j .^rebfen,  für  12  ^perfonen. 

! 

I DJ?an  nimmt  4 gut  gemdfiete  Äapaunen,  ^erlegt 
|ie  in  4 Sb^ile,  blancbirt  unb  Id^t  fie  auf  einem  ©tebe 
|tblaufen.  3>ann  giebt  man  ein  Jöierteb^funb  S5uts 
rer  mit  3 fein  gefebnittenen  Gbalottcn  in'  eine  baffes 
i-blle,  unb  menn  fte  gefcbmolj^en  ijl,  legt  man  bie 
j^apaitncn  baju,  briteft  ben©aft  einer  Sitrone  barauf, 
mb  (dfjt  fte  auf  gelinbem  geuer  eine  fleine  halbe 
Stnube  febmiben,  aber  ja  nicht  braun  merben,  nimmt 
tc  nun  oom  ^cuer  unb  Idfjt  fie  erfalten.  5llSbann 
nad;t  man  oon  2 Hi  Äalbfleifd;  eine  garce,  wie 

i 


I 
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(Seite ^»2  M 31.  bcfc^ricbcn,  unb  t;öcft  brtjwifdfjcn 
6 @tücfS©arbeItcn  unb  eine  ffeine  ^anb  noU  ?)etcr:  i 

fiiie.  3ufe^t  rubvt  man  bie  ^arce  mit  einigen  &of;  - 
fein  üoü  S3ianc  (Seite  11  JW  28.)  mit  burd|>.  9^u:'. 
bridf)t  man  üou  60  ©tücf  in  2Baffer  unb  Safj  abges 
fod)ten  Ärebfen  bie  ©(^mdnjc  ab,  unb  macl^t  öon 
ben  Saaten  berfelben  eine  .^rebSbutter,  mie  Seite  6 
JW  18,  angegeben  i|t.  2iucb  mdfebt  man  einige 
^anb  üoU  frifc^er  ßbampignonS  mit  Saljmaffer  rem 
unb  febmi^t  fic  in  S3utter  gar.  Äann  man  beine 
frifd)e  haben,  [o  mu^  man  getrodbnetc  nehmen,  bies 
fetben  in  Streifen  fd;neiben,  mehreremafc  in  fochen;  | *! 
tem  SßSaffer  abbrühen  unb  jebeSmal  au^brüefen,  ba|  * ; 
bie  braune  S3rühc  banon  fbmmt.  S)ann  werben  fie  ! 
in  ®ouiUon  gar  gefodht.  9tun  verfertigt  man  nach  ; ‘ 
Seite  298  M 2.  einen  35ldtterteig , weldhen  man  . i 
jum  S5oben  ber  haftete  einen  SJZefferrüdFen  bief  au6i  ! ! 
roUt,  legt  ihn  n«f  bie  S^üffet,  worauf  bie  ?)aflete  • I 
gebadben  werben  foll,  fdhneibet  ihn  runb  h^runt  in  bet  ; ; 
fero^e  ber  Sd)üffel  ab,  unb  |treid)t  von  ber  «^albj  , 
fleifchignrce  einen  ginger  hoch  barauf,  hoch  fo,  ba^  ' 
ber  ^anb  2 ginger  breit  frei  bleibt.  2)ann  nimmt  | , 
man  bie  ^dlfte  ber  .Slrebsfchwdnje^  unb  ber  (ihnrns  • ‘ 
:j3ignon6  unb  fe^t  ffe  5ur  Sauce  jurüd.  2){c  anberc  ■ ' 
4?a(fte  ber  beiben  Slhcile  iegt  man  fchtchtweife  mit 
ben  Äapaunen  unb  ber  Äalbfl^cifdh  s garce  mitten  auf  * 
ben  ®oben  ber  haftete,  ba^  ber  2 ginger  breite 
5Ranb  frei  bteibt,  giebt  aud)  jwifchen  jebeSchid)t  non  j 
ber  Sauce,,  morin  bie  Kapaunen  gefchwibt  finb, 

2 bi6  3 Söffet  Volt,  unb  foltte  c3  nicht  hintdiwlich 
Sauce  fepn,  fo  nimmt  man  nod)  etwa§  (Seite  ' 
8.  M 21.)  SU  ^ülfe.  ®ie  lebte  Schicht  in  ber 
haftete  mup  garce  fepn,  bann  belegt  man  ba§  ®anse 
mit  bünnen  SpecFfcheiben  von  gutem  rothen  Speef,  , 
biegt  nun  einen  S3ogen  Schreibpapier  in  4 Slheilc  sn^  r' 
fammen  unb  febneibet  gerabe  au6  ber  SRitte  ein  ruiiJ  1 , 
be§  Soch,  legt  ben  snfnmmengelegten  SSogen  auf  ben  J ' 
SpeeP,  fo  bafj  ba§  Soch  gerabe  in  bie  55titte  ber 
haftete  fomint.  ®ann  rollt  man  ben  2)ccfel  snr 
f)ia|tet«  9 SWefferrütfen  bief,  unb  fo  grop,  al3  ben 
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SBobcn  bcr'PnjIctc  aita,  kgt  i(;n  oben  auf,  ucr^krt  ibn 
mit  Scig  itnb  brucft  ibn  an  bcn  ^Boben  fcft.  9?uu 
be|lrcid[}t  man  bcn  2 J^ingei*  bvcit  übcrffcbenben  Slanb 
bc‘0  S3ob.cnö  mit  ße[cbia9enem  (5i,  roUt  bann  au§ 
bem  übrigen  Sl'cige  einen  baju  ^affenben  9ianb,  bec 
2 Siuger  breit,  unb  2 5)?C|[errü(fen  bief  fepn  mu0, 
auä,  unb  legt  bcnfelbcn  platt  um  bie  ^ajlete.  ^lloi 
bann  jlicbt  man  oben  in  ben  .'3Decfcl  ber  ^ajlcte,  mors 
unter  ftcl;  baö  2 cd;  beG  untergelcgtcn  ^apierG  befins 
ibet,  mit  einem  9)?effer  eine  ^e'ffnung,  fe|t  eine  flcine 
IStöbre  non  übriggebliebenem  Steige,  bcn  man  an  bem 
einen  S'nbe  fein  einfd;neibet,  fo,  ba^  c6  eine  S^^ange 
bilbet,  unb  meldf)e  man  etmaG  überbiegt,  barauf,  unb 
ibej!reid)t  nun  bie  ganje  ?)a|!ete  mit  gef^lagenem  ©t, 
ibaG  mit  einem  halben  Soffel  öoU  iöBajTcr  oermifebt 
ifi.  £0?an  fcp  aber  oorfichtig  mit  bem  S3ej!reid;en, 
bap  man  nid)tG  non  bem  @i  an  ben  auperen  9vanb 
ber  ^ajtete  bringt,  benn  fonjt'gcbt  berScig  nicht  auf. 
£)ie  ^ajfcte  la^t  man  nun  in  einem  £)fen  ober  in 
ber  Sortenpfanne  in  einer  guten  ober  anberthalb 
I 0tunben  gar  merben. 

3um  S5adcn  ber  5?aflete  mu0  man  einen  jicius 
jilichen  Sb'orratl)  non  glühenben  .SJohlen  haben,  bnmit 
iman  fictö  ^euer  nachlegen  fann,  meldhcG  hiebei  noti)s 
jmenbig  ift.  SBenn  bie  haftete  in  bie  Sortenpfanne 
igefcht  mirb,  fo  mu0  lehtcre  erft  hei§  fcpn,  alöbaim 
liegt  man  oben  auf  ben  ^ccfcl  ber  Sortenpfanne  mcs 
iiUig,  unb  unter  bie  Sortenpfanne  ftarfcrcG  §eucr. 
|2lun  mu^  man  gehörig  nachfehen,  menn  bie  ^ajicte 
;u  Wochen  anfangt,  meld^cG  man  baran  erfennen 
i tann,  menn  auG  ber,  auf  bem  S)ecfcl  ber  haftete  bes 
<ftnbltd)cn  fleinen  9t6l)rc  ber  3!)ampf  hcrauGjicht.  0os 
Cbalb  biefeG  nun  ber  ^aU  ifi,  fo  jieht  man  ben  fleis 
.-ncn  0d)iebcr,  ber  auf  ber  Sortenpfanne  befinblich  iji, 
muf,  bamit  ber  £lualm  aud)  burchjichen  fann,  mcls 
khcG  beGhalb  gcfchicht,  bamit  ber  Seig  ber  ^afctc 
3 oben  auf  nicht  mcich  mirb.  3nGbann  giebt  man  uns 
jfer  bie  Sorfenpfannc  fd^mad^crcG  ?cei:cr,  ba§  bie 
rpafletc  nur  eben  im  stochen  bleibt,  ‘^(ud)  mug  man 
'■  iid;  hüten^  baf  oben  auf  ben  iJ^ed’el  ber  Sortenpfanne 
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nid)f  ju  bid  ^euet  gelegt  ^rivb,  bamit  bic  haftete 
nid^t  »erbrenne.  50?an  lapt  fie  nun  in  ber^  immer 
angegebenen  Seit  gar  werben. 

SBill  man  jebod)  bie  haftete  im  ®adPofen  baefen, 
fo  mitp  man  babin  feben,  ba^  folcber  nid;t  ju  beiß  ift. 

3ur  ©aucc  nimmt  man  fo  »ielcn  guten  S3lanc, 
((Seite  11  JW  28.)  alä  man  glaubt  benotbigt  ju  fcpn, 
febt  ibn  mit  8 Sotb  Äreb§iS3Ütter  aufä  geuer,  riibrf 
eö  fo  lange,  bi§  beibeö  anfdngt  ju  fo(^en,  giebt  bie 
ÄrebSfcbwdnje  unb  Gbf^wi^^ignonö , wie  auch  eine 
^rife  SiJZuäcatenblutbe  unb  ben  (Saft  einer  b^dben 
Sitrone  baju.  5£)ie  Sauce  Idpt  man  unter  bejtdnbis 
gern  JRubren  bi§  »or’ö  Soeben  fommen,  fe^t  ftc  bann 
»om  ^euer  unb  »erfuebt  audb  wegen  Saljeg.  Wlan 
febneibet  nun  runb  an  bem  SJanb  2)ecfel 

ber  ^afietc  lo6,  b^^l  ib»  fovgfdltig  ab,  nimmt  ba§  ; 
Rapier  unb  bie  Sbeeffebeiben  iJ^b  auch  ba§ 

S3eid)e  beä  Seige»  anB  bem  55ecfel.  9}?an  giebt  »on 
ber  Sauce  einige  Soffel  »oll  in  bie  ?)afiete,  bic  am  , 
bere  aber  in  einer  Sauciere  babei  jurSafcl,  bcn£)e(fel ' 
legt  man  wieber  auf  bie  haftete  unb  feroirt  fie. 

4.  .^ufens  obet  J^nbnevs^afiefe.  . 

Siefe  wirb  auf  eben  biefclbe  3lrt  jubercitet,  wie 
bie  »on  Äabaunen  JS/S  3.  Sollte  eS  nicl)t  in  ber 
Sabrcgjcit  fepn , baft  man  Jirebfe  haben  fann,  fo 
fonnen  foldbe  audb  wegblcibcn.  3ludb  fann  man  jlatt 
beg  ®lanc,  jur  Sauce  guter  frdftiger  S5ouillon  fiel; 
bebienen,  etwao  ?Ö?cbl  in  ffiutter  baran  fcl;wi^en,  unb 
fie  mit  einigen  (Jibottern  abrul;ren. 

M5.  ^ auben.^aff etc  fut  8<Pcrfoncn. 

Sinb  bie  Slauben  noch  fcl;r  jung  unb  §art,  fo 
In^t  man  fie  ganj  unb  rcdl^nct  auf  jebe  ^erjon  etne 
Saube,  finb  fie  aber  febon  alter  unb  ^ro^er,  fo  fcl;ncu 
bet  man  fie  in  ber  9J?ittc  bureb,  icbwibet  fie  mit  e'- 
nigen  ßl>ilotten  cin^  ä>iertel;Stunbe  in  S3utter,  gicot 


bann  ^Bouillon  barauf  unb  einige  in  SBaffcr  b(and)irtc 
imb  in  ©türfen  gefdjnittene  ÄaIbä;'J)ricfen  (5)?tbbcr)  ' 
wie  aud)  einmal  übergcfocbte  unb  abgesuijenc  Äajla; 
nien  baju,  unb  Idpt  bie  Sauben  l;alb  gar  werben. 
i)ann  mad)t  man  eine  ^arce  uon  anbertbalb  ^funb 
Äalbfleifd;,  f % «falbgpriefen  (SRiOber),  fdmcibet 
beibe§  in  fleine  ©tucfe,  fd)wi^t  fold^e  mit  2 fein  ge; 
j^^nitfenen  ß^alotten  in  12  ßotl)  ^Butter  bei  gelinbem 
geuer  eine  l)a(be  ©tunbe , j)a(ft  fie  bann  redjt  ■ fein, 
unb  giebt  fte  wieber  in  bie  ©auce,  worin  ftc  ge; 
j^^wi|et.  5)iun  tl;ut  man  nod;  l^inju  einen  in  S5ouil; 
ion  eingeweici^ten  unb  wieber  au6gebrucften  ©emmel, 
eine  ^rife  9}?ugcatcnblütl;c,  'l\  ganje  (5ier,  unb  rnl)rt 
alleö  mit  einigen  Sojfcln  uoll  Äappcrn  gut  bur(^; 
bicfe6  i|l  bie  §arce  jur  ^fdlung  ber  haftete.  £iann 
oerfprtiget  man  nad)  ©eite  12  M 31.  eine  dtalb; 
Tcifdb;§arce,  formt  baoon  Heine  .klumpe,  unb  legt 
)ie  ^dlfte  jur  ©auce  gurud.  S5ei  5tnfertigung  bc§ 
feiges  unb  ber  haftete  uerfdl)rt  man  wie  bei  ber 
i'^^apete  üon  Kapaunen  M 3.  angcgcigt  ip.  9)?an 
l1ireid)t  uon  ber  garcc  einen  Ringer  bid  auf  ben  ffio; 
oen  ber  §}aftetc,  rangirt  nun  fd)id)tweife  Stauben, 
fapanien,  dlalb§;  ^riefen,  §arce,  unb  bie  v^dlftc  ber 
i^lumpe.  Sebod)  muf?  man  bal)in  [eben,  ba^  gule^t 
pon  ber  Sarce  etwa§  oben  fommt.  9)?an  bebedt  ba§ 
(Sange  uberl}er.  mit  ©pedfebeiben  üon  gutem  rotten 
'©ped,  unb  ncrfdl)rt  nun  gang  wieber  fo,  wie  bei  ber 
I Kapaunen  ;^apcte  JW  3.  angegeben  worben.  i)J?an 
dfit  fie  in  einer  fleinen  ©tiVnbe  in  ber  Jiorten; 
)fanne  gar  werben.  Sur  ©auce  nimmt  man  bie 
BouiKon,  worin  bie  tauben  l)alb  gar  gefoebt  ftnb, 
ebwibet  etwa6  9J?ebl  in  SSutter  unb  giebt  c§  bagu, 
mb  wenn  cg  fod;t,  fo  fommen  bie  Älitmpe,  2 ßofel 
lolt  .Kappern,  eine  ^rife  Slhigcatcnblütbc  unb  etwag 
' litronenfaft  bagu.  2Bcnn  bie  .klumpe  gar  ftnb,  fo 
'iibrt  man  bie  ©auce  mit  einigen  ©iboftern  ab. 
hm  febneibet  man  bcn^bcdel  iwn' ber  haftete,  nimmt 
' ag  "Rapier  unb  ben  ©ped  banon , giebt  einige  Sbflfet 
oll  ©auce  binein  unb  bie  anbere  'in  einer  ©auciere 
^ abei. 
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JW  6.  ^aubcns^ajlctc  auf  anbcrc 

?ÜZan  bdn^t  fcie  bidb  burdjgefcbntttcnen  Glauben 
gerate  fo  ju  gcuer,  tuie  in  fccr  üorbergcbertbcn  5Rumj 
»iKr  befcbricben  ifl,  legt  auch  baS  glitgelroerf  mit 
l;tncin,  unb  gicbt  Bouillon,  ober  in  Ermangelung 
bereu,  Söajjer  barauf.  S3?enn  bie  Sauben  b^ib  gar 
ftnb,  fo  giebt  man  nod;  bi»««  bland;irte  unb  flein 
gefebnitteae  Äalberpriefen  (SOcibber)  unb  Idpt  alle§ 
betnabe  gar  fodjen.  S)ann  oerferttget  man  nady 
(Beite  12  ^ 31.  fo  uiele  Äalbfleifcbi^arce,  baf  man 
gu  ben  Älüm))cn  unb  5ur  ^arce  in  bie  ?)a|lcte  genug 
bat.  8Son  ber  ^dlfte  madbf  fletne  klumpe,  unb' 
unter  bie  anbere  ^dlfte  giebt  man  einige  ßoffel  ooU 
Sü§  (Seite  8 JVf  21.),  beftreiebt  nun  eine  Sebuffef, 
worauf  bfe  haftete  gemacht  werben  foll,  im  SBoben 
einen  Ringer  boeb  mit  ber  ^atce,  legt  ba§  beinahe 
gar  gefoebte  Saubenfleifd) , welcbeä  man  «uS  bet 
Sauce  genommen  b^t,  barauf,  füüt  bie  Sücfen  mit 
ben  Älumgen  auS,  giebt  einige  ßoffel  opU  t>on  ber 
SSouillon,  worin  bie  Stauben  gefoebt  ftnb , barubet 
unb  bebeeft  ba§  @anjc  mit  ^arce,  welcbc§  uberber  j 
mit  Spedfebeiben  unb  einem  runben  ©latte  ?)agiet 
ibebedPt  wirb.  25on  bem  nach  Seite  2f)8  JVf  2.  gcj  J 
madbten  ^Blätterteig  legt  man  einen  2)edel,  ben  man  j 
2 50iefferrti(fen  bief  auöroUt,  baruber,  befireiebt  ben  ^ 
» 9?anb  ber  Sd>uffel  mit  Si,  unb  einen  2 ginger  breit 
unb  eben  fo  bid  au^geroUten  9tanb  legt  man  ^latt  J 
herum.  X>a§  ®an;^c  beftreiebt  man  mit  gefdblagcnem  : 
(5i  mit  ctwa6  Sßaffer  uermifebt,  unb  Idft  bie  haftete  \'^ 
in  einer  guten  b«Ii>en  Stunbe  gar  werben.  3uf  ! 
Sauce  nimmt  man  Die  ^Bouillon,  worin  bie  Slaubcn  i| 
gcfod)t  ftnb.  9J?an  febwi^t  baju  einen  fleincn  ßofcl  r,; 
Doll  ^cbl  in  Sutter,  giebt  e»  xu  ber  ®ouillon,  wie  ! 
auch  eine  güte  ^rifc  Sutuäcatenblütbe,  2 biä  3 ßoffel  i jv 
üoll  dtappern,  3itronenfaft  nach  ®cfd;macf,  unb  wenn  i 
Cö  rcd)t  gut  burd;gcfocbt  ijt,  fo  rübtt  man  bie  Sauce  ^ 
mit  einigen  Gibottern  ab.  2)ann  febneibet  man  ben  ! ( 
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^Deifcl  bcr  ^>nf?cte  {o6,  nimmt  ba§  Rapier  tmb  ben 
©petf  l)crimter,  ,qicbt  einen  Soffel  noU  (Sauce  baaiber 
unb  bie  anberc  in  einet*  Sauciere  babei. 

JVf  7*  5 aub  en  * Q)  ajTete  mit  ^vebfcn* 

3)ie  Stauben,  Älümbe  unb  ^arce  merben  eben 
fo  jubcrettet,  mie  bei  M 6 angejcigt  ifi,  nur  foms 
men  feine  ^ajlanien  unb  Kappern  ba§u»  2(ucb  Id§t 
man  bie  Sauben  beinape  gar  roerben.  S)ann  focbt 
man  oo  ©tue!  ;Krebfe  in  Salj  unb  SBaffer  ab, 
briept  bie  ©cbmdn^e  baoon  au§,  l;ebt  QO  Ärebfifopfe 
jmn  güßen  auf,  unb  mad>t  non  ben  übrigen  Seba; 
len  nad;  Seite  6 JVf  IS.  eine  dtrebäbutter* 
nimmt  man  bie  ^^dlfte  bei*  dtrebSfepmanse,  paeft  fie 
mit  ben  Siebern  ber  Siauben  unb  einigen  ÄnoHert 
blancpirten  ^(cifd)laucp,§  gan§  fein,  unb  maept  ein 
Vueiepeö  Silüprei  non  3 ©iern , meld;e§  man  bei  bev 
Tlnfei'tigung  immer  rüpret,  bamit  cö  reept  runb  mirb 
imb  vntep  ^eine  Stitcfc'  barin  bleiben.  S^iefeg  giebt 
inan  ju  ben  gepaeften  Gebern , mie  auep  3 rope  @is 
botter  unb  bie  in  S5üut(fon  eingewerepte  unb  micber 
au6gcbrü(fte  .^rume  eineö  Semmel6,  etmaä  fein'  ges 
paefte  ^eterftlie,  eine  ?)rife  geftoßener  5)?u§catenblütpe 
unb  Salj,  rüprt  alleä.mit  4 Sotp  Äreböbutter  gut 
bürd),  unb  füllt  bie-^dvreb6füpfe  bamit.  9?un  mad)t 
man  bie  fleinen  dtlümpie.  S)ann  fireiept  man  nuf 
ben  ®oben  ber  ^a^ete,  ber  non  bem,  na(p  Seite  399 
M 2.  befepriebenen  unb  2 9J?e|ferrücfcn  • bief  augges 
roßten  Seige  an^efertigt  _i|t,  einen  Ringer  bief  non 
ber  Sarce,  legt  eine  Sepid;t  non  ben  Sauben  unb 
Mmpen  aud;  gefüßten  .^rebf^fopfen  barauf , • giebt 
einige  Cbffel  noß  non  .bcr  SSouißon,  worin  bie  Sans 
ben  gefoept  finb,  barüber,  ßrcid)t  nun  non  ber  garce 
wieber  auf  , bann  wicber  Stauben  u.  f.  w.,  bi§  aße§ 
i nerbrauept  ijf*  5)?an  rieptet  fiep  mit  ^luffeßung  bcr 
f ^ajtete  ganj  nad;  ber  Seite  299  M 3.  befepriebenen 
i ^apaunenpaftete,  unb  lagt  fie  in  einer  guten  palbcn 
i Stunbe  gar  werben.  Sann  fd}wipet  man  in  8 ßotp 
Äreb^butter  1 flei’^en  ßoffel  noß  SOtcpl,  giebt  bir 
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S5ouiUon^  Süovin  bie  Stauben  <^efocI)t  ftnb, 
tvte  and;  2 ^anb  woU  frifcf)cr,  mit  ©al^waffer  .qe; 
rciniqter  unb  in  ®ün{((ün  qar  gcFocbfer  ßbiinipiq; 
nonö,  lajit  allc§  qnt  mit  ei'nanber  bnrd)focben  niib 
rn(;it  c§  mit  einigen  ©ibottern  ab.  S^tnii  febneibet 
man  ben  3)edel  bei'  haftete  to»,  nimmt'  baä  t'iipier 
nnb  bie  ©pedfd;eiben  bernntei,  legt,  bie  ;^nrncfgefcb= 
ten  .^reb6fd;mdn5e  oben  auf  bie  paftetc,  giept  einige 
iibffel  uplt  ©aiice  barnbei  unb  bie  nbiige  giebt  man 
in  einev  (Sauciere  babei. 

JW  8.  ^afTetc  toon  ^utcr  für 
10  ^evfonen. 

2Cn§  einem  guten,  fetten  ^uter  tofet  man  bie 
Änod;en,  mic  bei  bem  ^uter  ä la  Daube,  Seite  274 
.M  19.  angejeigt  ift.  9?un  legt  man  il;n  in  eine 
SJtarinabc  non  einer  S3iertebS3outeilIe  9Öein , 1 ©lag 
Sßeineffig,  bem  Safte  einer  äitrone,  gel>adtcm  3Dra; 
gon,  fein  gefebnittenen  ßb^Iottcn,  geflogenem  fd;roars 
gen  ?)f^ffer  unb  etmag  Saig,  menbet  ben  Ritter  gut 
barin  um,  giegt  mit  einem  8ojfel  and;  etmag  non 
ber  50?arinabe  hinein  unb  lagt  il;n  eine  91ad;t  barin 
liegen.  £)ann  mad;t  man  nadb  Seite  12  M 31. 
non  1 4b  Äalbfleifrb  unb  1 41.  Scbmeinefleifd;  eine 
garce , morunter  man  6 Stu^  gereinigter  Srujfeln 
unb  4 ßotl;  .fappern  mit  l;ncft,  unb  giebt  auch  einige 
£bffel  noU  guter  ^ii§  (Seite  8 21.)  l;ingu.  £)ie 

anberen  bagm  geborenben  Sngrebiengien  mug  man 
nerbdltnigmdgig  berechnen.  S3on  ber  ^dlfte  ber 
§.arce  füllt  man  ben  ^uter  unb  nahet  ihn  gu.  91un 
giebt  man  gu  ber  50?arinabc,  morin  ber  yntcr  ge; . 
legen,  2 3fnricbte;  ßofel  noll  Süg  unb  ein  Stiertet; 
UHunb  S3u4:ter,  lagt  il;n  bamit  1 Stunbe  gelinbc 
foeben  unb  richtet  bann  eine  ^ajlcte  non  grobem 
Seige,  mie  in  JW  1.  befd;rieben,  nad;  ber  ^orm^beg 
^uterg  an.  3u  ber  ^arcc  giebt  man  non  ber  ®rübe, 
morin  ber  Ritter  gefod)t  ifl,  einige  ßbffel  noll,  bamit 
fic  nicht  gu  jleif  mirb  unb  flreid;t  banon  einen  giu;  ' 
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ger  &icf  auf  bcn  S5oben  ber  ^“^affete,  legt  ben  9)utcr, 
wenn  er  erfaltet  unb  ber  SSinbfabeu  berauggefdEjnitten 
iji  barauf,  füllt  einige  Süffel  uoli  uon  ber  3uä,  worin 
er  gefod;t  i|t,  barüber,  bebeclt  il)n  mit  bem  9left  bet 
garcc,  belegt  biefe  mit  ©ijedfc^eiben  / madbt  ben 
^ecfel  ber  haftete  fefl  imb  Inpt  fte  2 bi6  ©tunben 
bacfen,  50?an  oerfertiget  min  eine  güte  Slrüffelns 
(?auce,  (fiebe  in  XII.  53.),  febneibet  ben  3)e(fel 
ber  ^affete  loS,  nimmt  ben  ©i^ecf  b^^unter  unb  gie§t 
Oon  ber  ©auce  etwaä  in  bte  haftete,  bie  anbere 
giebt  mön  aber  in  einet  Sauciere  habet. 

JW  9.  €nten  = ^afl-etc  füt  8 ^erfonert. 

Sibei  gemaflete  @nten  werben  in  4 Sbeile  gci 
febnitten,  unb  in  einer,  0eite  12  J\f?  29.  befebriebes 
nen  SSraife  mit  bem  ©afte  einer  Sitrone  b^lb  gar 
gemadbt,  unb  barin  fo  lange  gelaffen,  bi§  fte  erfaltet 
(tnb.  3)ann  macht  man  eine  garce  oön  1 4t  Äalb= 
unb  1 4t  @d)Weinefjeifcl;,  wie  «Seite  12  M 31.  bes 
f^ricbeu/  baeft  bajwifdben  6 Stücf  gefcbalte  Strüffeln/ 
ein  SSiertels^^fiinb  gewafferter  unb  auögegrdtetet 
Sarbcllen,  2 fleine.^anb  ooll  frifdber,  unb  fann  man 
bie  nicht  b«iben,  trorfene  ßb«ii^b«9non§/  bie  aber  erfi 
blancbirt  werben  muffen.  Wlan  giebt  einige  Soffel 
ooE  guter  Sü6  baju.  9tün  madbt  man  nach  Seite 
298  M 2.  einen  ^Blätterteig,  unb  oerfdbrt  bei  Füllung 
ber  ^afiete,  wie  bei  ber  itapaunem?)a|tete  JW  3.  ge^ 
fagt  ift,  unb  Idfjt  fie  2 Stunben  bodPen.  ^ann 
füllt  man  alle6  g'ett  oon  ber  ©raife  unb  nimmt  bert 
Sab  berfelben  gur  dtappermSauce,  bie  in  Xil.jy^ 20. 
befebrieben  ifl.  9Jtan  febneibet  ben  ^eefet  oon  bet 
i?)a|tete,  nimmt  Sbeef  unb  ^gpier  baobn,  giebt  etwaä 
j Oon  ber  Sauce  bie  anbere  ober  tn  einer 

^ Sauciere  babei. 

I 10.  .^atte  haftete  Don  einer  ge^ 

^ füllten  .^albSfeule. 

\ 9J?an  üerfertiget  eine  garce  oön  einem  bülbert 
l^funbe  blancbirter  Äolbg^riefen,  worauf  man  bie 

20* 
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9iöf)ve,  iinb  0c{)ncii  fd^neibct,  ^ ^ gut  gcw^ffertcr 
imb  aii§gegratctcr  (SrtvbeKcn,  I 4i  Slrüffcln,  i 4L 
Ä'appevn,  i % guten  (S^jccf,  ctwa§  3Drngon,  4 <£tü(f 
dbalüttcii , bie  man  in  SSutter  gar  f^mi^ct,  eine 
^H'tfe  9}tiuScatcnblütbe  unb  gefto§cnen  Pfeffer.  dJlan 
bacft  alleg  ganj  fein  unb  giebt  bann  nod;  bin5u  bie 
in  Bouillon  eingemcicbte  unb  feft:  mieber  auggebriicfte 
Ärume  eineg  ©cmmelg  unb  6 £otb  S5uttcr,  bie  man 
mit  2 ganzen  ©ieru  unb  3 S'ibottern  5U  «Scbaurn 
rübrt.  Stlin  uevfud;t  man  nad)  ©alj  unb  reibt  ^ 
alleg  gut  burcbcinanbcr.  S)ann  fd^neibet  man  eine 
ful’j  äbgei;auene  Äeule  uon  einem  fetten  ^atbe,  bie 
obngefabr  10  ,big  11  4i  wiegt,  in  ber  Sange  nach 
auf,  Ibfet  bie  Jtnbd^en  beraug  unb  füllet  bie  ^arce 
binein.  ©obalb  biefcg  gefd;ebcn,  ndbet  man  fie  mit 
feinem  ®inbfabcn  fo  jufammen,  ba0  fie  rcd;t  runb 
mirb,  febt  fie  in  eine  red)t  frdftigc,  aber  furjeSraife, 
(©eite  12  M 29.)  ruoju  man  bcn,  ©aft  einer  3i'  ■ 
tronc  brü(ft,  unb  Idpt  fie  eine  ©tunbe  barin  fixljen.  - 
50tan  b«t  nun  fd;jou  eine  haftete  uon  grobem  Seig  , • 
nad)  JV^  1.  angefertigt,  auf  beren  ^oben  man  eine  ' 
nach  ©eite  12  M 3i;  üerfertigte  Äalbflcifdbs  ^arce, 
(worunter  man  6 ©tiuf  gut  gereinigter  Slrüffeln,  eine  * 
e^anb  ooll  abgebrfibeter  6b«mpignong  unb  etmag  ^ 
Äap^ern  mit  gebarf’t,  aud;  einige  Sbffel  uoll  uon  j 
bem  ©abe  ber  Sraife  angegeben  Imt,  mooon  aber 
alleg  Sett  abgenommen),  mit  einem  Soffcl  egal  brüeft.  j 
SBcnn  bie  dteüle  etmag  crfaltct  iß,  fo  fegt  man  fie,'; 
auf  bie  g^aree,  giebt  nod;  einige  Sbffel  uoll  uon  bem’b 
©taub  ber  ®raife  bariibcr,  belebt  fie  jfarl  mit-gui  ; 
fern  rotben  ©peef,  maebt  ben  Secfel  ber  haftete  fe(t  . 
unb  Idflt  fie  in  anbertbulb  big  2 ©timben  gar  wers 
ben.  ®ann  fd;neibet  man  ben  £)ecfel.  log,  nimmt  < 
ben  ©pedP  berunter  unb  giebt  fo  uielen  ßonfomme 
barauf,  big  fie  ganj  gcfüUt  i{f.  "©ag  gett,  mag  fid;  : 
oben  auf  febt,  wenn  ber  ßonfomme  .barauf  gegeben 
tj!,  mirb  bebutfam  genommen.  £)iefe  ] 

haftete  'mirb  ebne  S>ccFel  j(ur  2!afel  gegeben,  unb  ; 
ber  Oianb  ber  ©ebüffer  mit  :®lumen,  ober  ^rattgciti  : 
blättern,  ^ctcrfilie  u.  bgl.  oersiert.'  '■ 


i 


11*  albfleifd)  s f c, 

nimmt  man  bie  S3rujt  üon  einem  verf^t 
fetten  Jlalbe',  mclcbeö  fcI)on  einige  Sage  gefcb(acl;tet 
fei^n  mup,  febneibet  fie  in  (Stufen,  bland/irt  fie  iinb 
febaumet  fic  and)  gut  ab.  ' 35ann  giebt  man  ein  gu; 
teä  ©türf  frifd)er  Butter  mit  einigen  fein  gcfd)nit= 
tenen  ßaffcrolle,  legt  ba§  Steife^ 

baju  unb  ta^t  e5  gut  mit  buvd)fd>n)iben.  9^un  gic^t 
man  Bouillon  barauf,  bie  nid>t,  fo  nimmt 

man  baju  baö.  SÖaffcr  , womit  bas  gleifd;  blandjirt 
• i|t,  wel(^Cö  man  bcbiitfam  abgiegt,  bamft  ba§  Srube 
xuriuf  bleibt.  iDann  mu|5  man  aber,  wenn  baä 
glcifd)  eine  flcine  ©tunbe  gefoebt  1)«^/  ^ülU’ctle 
noll  Süä  (©eite  8 M 21.)  bingugeben,  bamit  bie 
©auce  frdftig  genug  wirb  unb  Id^t  nun  bau  ^leifd) 
halb  gar  fod)cn.  SJtan  macht  nun  eine  «arce  jum 
l^üllcn  ber  haftete,  wie  bei  ber  Sauben  ? haftete 
©eite  302  M 5.  angegeben  ijt,  unb  nadb  ©eite 
12  JW  31.  eine  ^albfleifcb ; ^arcc,  worauf  inan  bie 
' fleinen  lumpe  formirt.  S)ann  verfertiget  man  nad) 
©eite  298  M 2.  einen  Blätterteig,  rollt/  ibn  2 
50tcffcrrücfen  bi(f  au5,  febneibet  einen  Boben 'ju  einer 
! ©cbiiffei/  morauf  bie  haftete  gebaefen  werben  foH, 
\ legt  il)n  barauf,  bejtrcicbt  ibn  einen  Ringer  bi(f  mit 
l ber  -^arce,  legt  baS  gef’od)te'  ^leifcb,  bie 

I »^dlfte  ber  .flümpe  unb  bie  garce-  fd)id)twcifc  barauf, 
[ fitllt  aud)  j^wifeben  icbe  ©d)id)t  etwas  SüS  ober  von 
i ber  Bouillon,^  worin  baS  .Ivalbfleifd)  gcFod}t  iff. 
( UebrigenS  verfahrt  man  ferner  nach  ber  Borfdbrift, 
I'  bie  bei  ber  Kapaunen ; 9)ajtete'  JW  ,3.  angegeben  i|t. 

S S)ic  9-'^aftetc  mu^  1 ©tunbe  baefen. 

^ie  ©auce  macht  man  von  ber  Bouillon,  worin 
I baS  -Sleifcb  gcFocbt  ift,  febwibet  auch  einen  b^^lben 
I'  Sofel  voll  ?Ütcbl  in  Butter,  giebt  c§  ba^u,  unb  wenn 
i'  fie  !od)t,  fo  fugt  man  bie  surürfgefebren  v.^lümpe, 

( wie  aud)  einige  £bffcl  voir.S:appern,  auch  blancbirte 
i unb  in  Bouillon  gar  gefoebte  ßb^^tiipignonS  binj^u. 

\ Sli'an  Idfjt  bie  dtlinnpe  bariu  gar  werben  unb  rührt 
i bie  ©ailce  ihit  einigen  G'ibotiern,  worin  man  eine 


310 


9)r(f?  9J?ugcötenbIöt{)e  gegeben,  nb.  2(ucb  öerfudfjt 
mau  nach  ©nlj  unb  ©aure,  unb  fehlt  le^tere,  fo 
brüdPtman  nodb  etn>a63itronenfaft  baju.  S^unfdbnei; 
bet  man  ,b?n  Sccfel  üon  ber  ^ajlete , -nimmt  Rapier 
wnb  ©pedP  baüon,  giebt  einige  Süffel  üoU  üon  ber 
©awee  hinein,  bie  anbere  aber  ferbirt  man  babei. 

^ 12.  iammflcifd)  s efe. 

®ei  biefer  ?)affete,,  bie  man  üon  guten  Samm; 
brüffen  unb  .S^albSmibbern  berfertiget , berfäbrt  man 
auf  btefelbe  2frt,  mie  bei  berÄalbfleifcb;^affete  JW  ll. 
angejeigt  iff,  nur  riiug  man,  menn  ba§  Sammffeifdb 
in  SButter  unb  fein  gej^ebnittenen  ßb^lotten  gefebmi^et 
iff,  um  beffen  ©efcbmaif'ju  erhoben,  weil  eö  febr 
meidblidb  iff,  bann  gleich  Sü6  ober  boeb  gute  ffiouils 
Ion,  moju  man  noch  ben  ©aft  einer  halben  Sitrone 
fi'igt,  barauf  geben.  2fud)  fann  man  baä  gleifcb 
blo§  in  ®utter  unb  Gbalotten  f(^roiben,  unb  bann 
bie  ^affete  bamit  füllen,  meil  biefelbe  babureb 
' podb  frdftiger  mirb.  2)ie  garce  mug  man  bann  ets 
mag  bönner,  beinahe  ffnfftQ/  wit  ober  guter 
.Jöouillon  machen, 

löf  ©chtnfcns^aflcfefup 
1 8 ^erfonen. 

9ladbt»em  man  einen  groben  ^affeten  < Sleig  naffi 
©eite  2%  J\S  1.  perfertiget  bat,  mu|j  man  einen 
8 big  9 % febmeren  ©ebinfen,  ber  8 Sage  im  ©alje 
gelegen,  unb  4 Sage  geräuchert  iff , bie  9tacbt  jui 
por  in  Sßaffer  haben  augjiebcn  laffen,  unb  bie 
©cbmarte  unb  alleg  überflüfftge  gett  baoon  gefebnits 
ten  haben.  '®ann  mad^t  man  nach  ©eite  12  M 3t. . 
pon  2 % Äalbfleifcl),  morunter  man  ein  balbeg  ^ffunb 
gemafel)ener  Srüffcln  unb  2 c^anb  ooll  blancbirtcr 
ßbampignong  mit  batft,  eine  tarcc,  giebt  auch  noch 
einige  Sbffel  uoll  frdftiger  3ug  (©eite  8 JW  21.) 
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baju,  flrcid)t  2 Singer  {)ocb  brtüon  auf  ben  S3obcn 
ber  ^Pallete,  legt  ben  ©dnnfen  barauf,  giebt  einen 
inrid)teiS6ffel  üoll  Süö  baruber,  itnb  bebedt  il}n  mit 
ber  übrigen  ^arce.  9)tan  legt  nun  (Spcdfd;eiben 
oben  auf^  bebeert  ba§  ©anje  mit  bem  '^ed’el  ber 
haftete,  unb  lafjt  fold)e ' im  ^aefofen  ober  in  einer 
Slortenjjfanne  in  4 biä  4^  «Stunbe  gar  merben. 

^14.  0cl)inbens^afl'etc  in  feinem 
^ e i g e^  für  18  ^ e r f o n e n. 

SJ?an  nimmt  l)ieju  einen  fleinen  mageren 
0d;meine;@d;ini;en  oon  7 bi§  8 % , la0t  ibn  einige 
Sage  bangen,  bamit  er  i'ecbl  mürbe  mirb,  tlopft  il;n 
bann  tüchtig,  nimmt  bie  ©cbmarte,  mie  auch  baä 
ribcrflüffige  gett  baoon,  unb  fd;neibet  ben  ganzen 
@d)infen  in  b^lte,  b^^n^groge,  oiereefige  ©tiufe, 
jebod)  laüt  man  ein  ^funb  ;^ur  5^arce  ^urücf, 
nimmt  ju  biefem  ^funbe  ©cbmeiiiefleifcb  1 f'funb 
febiereä  Äalbfleifcb,  unb  mad;t  baoon  eine  §arce,  mie 
©eite  12  M 31*  befd;rieben  ift.  S)aoon  fe^t  man 
, ein  gutes  ^funb  ju  ben  itlümpen  gurücf’  unb 
i fügt  bann  ju  ^ber  übrigen  nod;  binju  ein  balbeS 
I 5)fnnb  auSgegrateter  unb  auSgemafferter  ©arbcllen, 
1 Saffe  ooll  Jtabpern,  beibeS  fein  gebadPt,  aud>  einige 
j ßoffel'  ooll  SüS.  ^an  oerfertiget  nun  nad),©eitc 
' 298  2.  einen  ^Blätterteig , rollt  ben  ^Boben  ber 

^ haftete  auS,  jtreiebt  einen-  guten  :t)aumen  boeb  oon 
: ber  le^teren  ^arce  auf  benfel'ben,  unb  legt  eine  ©ebidbt 
^leifd)  bavauf.'  2)ie  ßücfen  füllt  man  mit  fleinen 
§leifcb;5tlümpen  au§  unb  giebt  ;ju  ocrfcbiebenen9Jtalen 
einige  ßfdoffel  ooll  SüS  barüber.  9}?it  7luffcbung 
beS  ^leifcbeS  unb  ber  Älümpe  fal}rt  man  fo  fort, 
bis  alles  ^leifcb  oerbrauebt  ift.  3nr  ©aitce  mu|> 
man  aber  nod;  Älümpe  gurfuf  bebalten.  ©aS  gleifcb 
in  ber  ^lafiete  bebed’t  man  mit  bünnen  ©peeffebeiben, 
maebt  fite,  mie  in  M 3*  befdirieben  ift,  fertig,  unb 
baeft  fie  in  2 bis  3 ©tunben  gar*  9)?an  giebt  eine 
fraftige,Srüjfelib©auce,  in  XI i.  M 53.  bcYcbrieben 
babei,  unb  foept  barin  bie  fleinen  §lcifd;;  Älümpe 


mit  gar.  3urSü§  ber  Sauce  fann  man  bie  Änodjcn 
be§_  Sd)itt?en§  mit  bem  übrigen  ba^u  gcborenbcn 
gleifctje  anmcnben.  Äalt  fcbjned’t  biefe  haftete,  roeit 
fte  fei)r  fraftig  ift,  ganj  uortreffü'cb.  :Sa  in  biefer 
haftete  borg  Sietfcb  gar  merben  mu0,  fo  ad()te  man 
genau  darauf,  menn  ber  Scig  I}e(Ibraun  unb  gar  ift, 
unb  bie  haftete  fod;t,  bann  ift  unten  nur  wenig- 
Seuer  erforberlicb , um  fie  im  .^odyen  ju  erbalten, 
meld;eg  man  an  bem  ©craufcb  unb  an  bem  2Dam?)f, 
ber  aug  ber  fieincn  Siobrc  ber  ^afrcte  freigt,  er; 
fennen  fann.  £)ben  mup  nur  wenig  §euer  fei;n. 

JW  15.  ?)ajTete’oon9?inbömürbs 
braten. 

SWati  nimmt  üon  einem  0?inbe  btc  SJtürbbraten, 
fpidt  fie  ron  allen  Seiten  mit  feinem  Specf  recht;: 
fauber,  (egt  fte  algbann  in  eine  9)?arinabe  öon  etwag  > 
ßfft’ö/  Sitronenfaft , fein  gcfcbnittenen  ßb^^otten,  ^e;  • 
jtoüenem  Pfeffer  unb  etwag  -Salj  unb  gebacftem 
£)ragon,  worin  man  fte  einen  3^ag  unb  eine  9tad)t  ' 
liegen  Id^t.  35ann  oerfertiget  man  eine  garce,  wie  ' 
bei  ber  Ärammetgo5ge(;^aflcte  JW  24.,,befd;rieben  ijt, 
lagt  aber  bie  äßacbolberbeeren  beraug,  unb  nimmt 
noch  ein  S5icrte(;^funb  Sarbedcn  mehr  ba^u.  S^lun' 
madbt  man  eine  ^\tjtete  oon  grobem  ^cige,  fireicbt 
einen  Ringer  bod)  S^irce  auf  ben  SSoben  ber  •9)ajlete,  j 
legt  ben  9}?ürbbraten  barauf  unb  bebccft  ibn  mit  ber  ■ 
übrigen  §arce.  3!)ann  füllt  man  einige  £6ffe(  ooU  « 
Süg  (Seite  8 JW  21.)  barauf,  belegt  bag  @an,^e  ; 
mit  Specffdbciben,  mad;t  ben  2)ccfcl  ber  ^ajlctc  fefl, 
unb  lagt  fte  3 gute  Stunben  baden.  S'Zun  oerferti;  ' 
gct  man  eine  .Kraftfauce,  in  XII.  M 25.  bcfd)rieben,  ; 
Jd;ncibet  ben  2)ecfe(  ber  §)aftetc  am  0vanbe  bcrun» 
log,  nimmt  ben  Specf  bcvunter,  giebt  etwag  twn  ber 
Sauce  bincin,  unb  bie  anberc  vicbtet  mau  babci  an.  _ 
215iU  mau  biefe  Wägete  falt  geben , fo  nimmt  man, 
nacbbem  fte  gebacfeu  ig,  ben  Sped  ab,  unb  giegt 
fo  Dielen  ßonfommä  (Seite  9 23.)  bdiein,  big  ge 

gefüllt  ig. 
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16*  5^a'frcte  \)on  0d)meinf* 

0Di  ü V b b r a t e n. 

£)ic  Suberei'tung  bc6  ?D?üi’bbröten§  unb  bet 
^arce  ja  bicfer  haftete  ift  biefelbe , wie  bei  bet  ton 
^inbömurbbraten,  nur  mu^  man  babin  fel)cn,  ba^ 
man  ben  ©raten  ton  feinem  alten  0d)voeine  cvbalt. 
3tiicb  wirb  bie  3)a|fete  in  feinem  Seige  (Seite  298 
JW  2.)  gemacht,  iinb  braucht  nur  2 Stunben  511 
bacfen. 

JS^  17.  Pallete  \)on  ^^chfenjungcn. 

' 35ie  Bungen  hifju  muffen  ton  jungen  unb  fets 
teu;£)chfen  feyn.  ^ian  ’^ocht  felbige  in  Söaffer,  worin 
man  einige  Bwiebeln,  2 Lorbeerblätter , 0telfens  unb 
fchwarjeu  ^^feffer  gegeben  h^if/  9^^*  S)ann  jiebt  man 
bie  .^aut  baton,  unb  fchneibet  fie  in  runbe  Scheiben, 
giebt  nun  guteSüö  (Seite  8 .M  21.)  wie  auch  einige 
blgnd)irte  Äalbgpriefen  (9Jtibber),  and)  ein  h^^ibeS 
[ ^funb  ton  ben  Sdjalen  gereinigter  .^tafianien  baju, 
I unb  lagt  alleg  einigemale  hurd)fod)cn.  2(lf^bann  ter? 
I fertiget  man  jur  gidlung  ber  ^\iftete  eine  ^arce  nad) 
|i  Seite  3ü4,  fiehe  Saubenpaftete  JVs  5.  unb  eine 
i anbere  gu  Älümpen,  nad;  Seite  12  M 31.,  woton 
f bie  eine  .f)dlfte  ju'r  haftete , bie  anbere  j^ur  Sauce 
r.  genommen  wirb.  03tit  ber  Bubereitung  ber  3)ajlete 
1:  terfdhrt  man  übrigen^  ganj  fo,  wie  bei  ber  .S:alb5 
r.  fleifd;i3)afiete  angejeigt  ijl. 

J\3  18»  @ d n f c l e b e r s a ff  c t c. 

0Jtan  terfertigt  nach  ©eite  296  M 1.  einen 
i groben  2^eig,  unb  macht  barauä  bie  gorm  ber  haftete 
fo  grog  alö  man  fie  h^^ben  will.  £)ann  fpieft  man 
I 7 ©dnfelebern  ton  fel;r  gut  gemd|feten  ©dnfen  red;t 
1 toll,  feht  fie  mit  ftarfer  Suö,  (Seite  8 M 21.) 
t einigen  ßh^^lbttcn  unb  l .^anb  toll  abgebrüheter 
: ^h^iwpignona  aufö  geuer,  unb  Idgt  fie  fo  \’ben  aufs 
’•  fod;en.  3}fan  nimmt  fie  bann  gleid;  hctwnter  unb 
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müfTen  fte  nun  in  ber  Su§  crfalten.  9?un  mad)t 
man  eine  ^arce  non  f Ht  Äalbfleif4),  l Äalbäprie; 
fen,  (@d)n)efer§  ober  5Ö?ibber)  1 ©dnfeleber,  ^ 
guten  rotben  0pecF,  j 41»  gereinigter  S^rüffeln,  % 
auSgemdjTcrter  unb  auSgegrdteter  (Snrbellen,  0 bi§  8 
©tü(f  ßbalotten,  2 goffel  oolt  Rappern,  roie  audb 
ber  6b<inipignon5,  bie  ficb  bei  ben  ßebern  befinben, 
bacft  felbigeg,  unb  bamit  eä  recht  fein  wirb,  jioftt 
man  eg  in  einem  9)torfer.  2fBbann  macht  man  ein 
meicheg  S^uhrei  non  6 ©“iern,  2 ßoffetn  Polt  S3ouiIton 
unb  12  fioth  S5utter  , unb  giebt  bie  gejto^enen  :Sns 
grebienjien  nebjt  2 big  3 ßoffet  Potl  g^uter  ^ug  ba« 
ju,  mie  aud)  eine  ?)rife  geftbfiener  Üütugcatenbttithe,  : 
fdhmarjen  Pfeffer  unb  etmag  ©atj  nach  ©efdhmacf,  | 
rührt  eg  gut  burdh  unb  ftreicht  3 ginger  ho<i  Pon 
biefer  garce  auf  ben  5Boben  ber  haftete.  35ann  ' 
nimmt  man  bie  Sehern  aug  ber  3üg  unb  legt  fie 
auf  bie  garce,  gie§t  einige  Söffet  Potl  pon  ber  Süg, 
morin  bie  Sehern  getegen,  barauf,  füttt  ben  Sieff  ber 
garce  barüber,  bebedt  atleg  mit  ©dh^ü^en  öon  gutem  ; 
rothen  ©ped,  unb  tegt  ben  £)edet  ber  haftete  bar;  ■ 
auf^  S)iefe  fe^t  man  in  einen  redht  £)fen  • 

über  in  eine  2^ortenpfanne,  unb  achtet  barauf,  ipenn  ; 
ber  Sampf  aug  ber  fteinen  Stohre,  bie  ftch  in  ber  i 
beg  2)edetg  befinbet,  herflug  fommt  3^iefeg  •; 
iff  ein  Seichen,  bag  fetbige  fodht,  unb  mug  fie  noch  j 
eine  fteine  ©tunbe,  aber  ja  nidht  tdnger,  im 
Äodhen  unterhatten  merben.  35ann  jnimmt  man  fie  ; 
heraug,  fchneibet  ben  S)edet  runb  herum  ab,  nimmt  •!* 
ben  ©ped  herunter  unb  giebt  einige  Söffet  Pott  5 
Srüffetn;©auce,  in  XII.  JW  53.  befd;rieben,  moju 
man  gute  Süg  genommen,  hinein;  bie  anbere  giebt  , 
man  in  einer  ©auciere  babei.  SBitl  man  fte  fatt  , 

teben,  fo  giebt  man  fo  Pieten  ßonfomme,  fo  bag  bie  , 
»affete  bamit  angefüttt  iff,  hinein. 

NB.  £)a  biefe  ^affete  nicht  fchr  lange  im  ^Ofeii 
ober  ber  Sortenpfanne  bteiben  fgnn , mcit  fonff  bie 
Sehern  51t  troden  merben  mürben,  fo  mug  inan  ben 
Seig  51t  berfetben  nicht  ^u  bid  machen,  ipcil  er  fonff 
nid;t  gar  uiib  unanfchntich  baburch  merben  mürbe. 
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JVf  19*  ^«Ite  SBübpaf^ctc  für 
18^ev[onen. 

9J?cm  fdjneibet  au§  4 % fn’fcben  SBtlbfleifdbcg, 
bon  ber  .^eule,  atte  ©ebnen  unb  v^dute  b^rou§,  baeft 
fo^(^eg  mit  2 % guten,  rotben  ©peef,  einem  bnjben 
^funbe  gemdffertev  unb  bon  ben  ©raten  gereinigter 
©arbeiten,  4 ßotb  Äappern,  3 .^anb  boU  S^ragon 
unb  |8  ©tü(f  ßbnlotten  recht  fein.  3tBbann  flopt 
man  e$  in  einem  SJtorfer  unb  giebt  noch  bin^u  2 in 
SJtildb  eingemeidbte  unb  mieber  auägebrücfte  ©emmel, 
S'ganje  ©ier  unb  5 ©ibotter.  5)lun  rübrt  man  8 
£otb  Butter  ju  ©ebaum,  giebt  ba§  ©ebaefte,  nebjl 
einem  3(nricbte ; ßoffel  bolt  öouliS  ober  Suö  (©eite  8 
JW  21.)'  baju,  reibt  alte6  gut  burebeinanber  unb 
faljt  e§  nach  ©efdbmarf.  ^ann  mad;t  man  eine 
faltete  bon  grobem  IJeig,  (.M  1.)  füllt  fie  mit  ber 
garce,  legt  ßitronen , ©dbinfen  unb  ©peef,  alleS  in 
©cbeiben  gefebnitten  , barauf,  unb  bedt  bie  haftete 
,ju.  9)tan  befefliget  nun  ben  Sedel  unb  bdeft  fie 
iin  anbertbalb  ©tunben  gar.  2(I6bann  febneibet  man 
Iben  £)edel  loä,  nimmt  bie  ©peef*,  ©ebinfen;  unb 
iSitronenfdbeiben  betunfer,  unb  füllt  fie  mit  gutem 
^(Sonfomme  poIt. 

; JW  20,  5>a(lete  tton  SBilbfleif^. 

e*-- 

3(ug  einer  ^irfeb;  ober  Slebfeule  febneibet  man 
ifo  bielej5ileta>  aB  man  glaubt  benötbigt  ju  fepn, 
!unb  fpidt  fie  auf  alten  ©eiten  mit  feinem  ©peeb. 
i£iann  feljt  man  fie  mit  einem  2(nricbte  ^ Toffel  oolt 
'guter  Süä,  bem  ©afte  einer  Sitrone,  einigen  gebaefs 
ten  ßbnlotten,  etwaä  ©alj  unb  fdbmarjen  ^feffer^ 
•^tornern,  auch  einigen  ©tangen  2)ragon  aufä  geuer, 
'unb  Idft  fie  eine  ©tunbe  gelinbe  einfoeben.  ^un 
macht  man  eine  garce,  mie  bei  ber  tommetäoogel; 
:pafiete  JW  2/|.  angejeigt  i{t,  tdft  aber  bie  SBacbolbers 
ibeeren  meg.  2tlSbann  oerfertiget  man  nadb  ©eite 
298  JW  2.  einen  ^Blätterteig,  rollt  baoon  einen  ^O; 
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ben  gu  einer  @d)iiffel  au§.  3(uf  biefen  firei(^t  man 
einen  Ringer  i)od}  üon  ber  garce,  legt  bie  55i(et§  bar; 
auf,  giebt  bie  Suä,  worin  bic  güetä  gefodbt  ftnb, 
barüber,  bebccft  fie  gan,j  mit  ber  nod)  übrigen  ^arce, 
iinb  belegt  biefe  erfl  mit  <Sd)in!en;  bann  mit  ©pccf; 
fcbeibein  9^un  mad)t  man  bie  ?)a|tete  eben,  fo  ju, 
wie  bie  Kapaunen; haftete  M 3.,  unb  Idpt  ftc  in 
einer  bis  anbertbalb  i^tunben  gar  bacfen.  ^tlSbann 
verfertiget  man  eine  in  XII.  M 25.  bcfcbricbene 
Äraftfauce,  fd)neibet  ben  2)ecfel  ber  ^lajlcte  loS, 
nimmt  Rapier  unb  ©petf  b^^unter  unb  giebt  von 
ber  ©auce  etwas  hinein,  bie  onbeve  aber  in  einer, 
©auciere  babei.  • 

21*  ^afcnpafletc  fürö^crfonen. 

9tad)bem  man  einen  jungen  .^afen  gehörig  ab; 
gehäutet  hnt,  lofet  man  baS  gleifch  vom  9tü(fen-  auf 
beibcn  ©eiten  herunter,  auch  nimmt  man  von  ben 
.Leuten  baS  bejte  ^leifd;  baju,  fi^neibet  eS  in  3 fiu;  ;( 

gerbreitc  ©tücPe,  fpidt  fie,  legt  fie  in  .eine  9Jtarinabc,  i 

wie  in  X.  M 17.  bei  be^n  ^afenragout  angejeigt  c 

ift,  unb  ld§t  fie  eine  9>la(ht  barin  liegen.  2!)ann  i* 

macht  man  eine  ^arce  von  anberthalb  ^funb  fd)iercn  • 

SiinbflcifcheS  unb  von  bem  no^  an  bem  .fiafen  be;  ? 

fthblichen  gleifd;e,  einem  SSiertel ; ^funbe  ©peif,  ■ 1 

einem  S5iertel;  ^funbe  ©arbcUen,  einer  h«Ii>en  Saffe  l 

voll  Äappern,  unb  foUte  man  Strüffeln  vorrdthig 
haben,  fo  fann  man  and;  6 ©tii^  baju  geben,  r 

haeft  alles  ganj  fein,  unb  giebt  man  bann  einige 
fioffel  voll  guter  SüS  noch  baju.  9hui  rührt  man 
8 2otl)  SSutter  ju  ©chaum,  unb  fügt  baju  4 ganje  jt; 
ßier  unb  2 ©ibotter,  eine  gute  ^rifejOtuScatenblüthe,  i 
fd)warjen  Pfeffer  unb  ©alj,  giebt  baS  gehacftcglcifch  | 
hin.^u  unb  rührt  eS  gut  burch.  2flSbann  h‘^l  ji 
einen  groben  Seig  verfertiget  unb  jur  ^^ajiete  brc|;  . 
firt,  wie  ©eite  2Q6  JVf  1.  befd;ricbcn  ift.  S5on  ber  j' 
?^arce  fireid)t  man  einen  guten  Ringer  bief  auf  ben 
5ßoben,  nimmt  ben  ^afen  auS  ber  9)tarinabe,  legt 
bavon  eine  ©chid;t  in  bie  haftete,  bebccft  fie  wieber 
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mit  Savcc  lu  f.  f.,  unb  julc^t  mit  e^)cdPfc^ei6en  unb 
einem  S5ogcn  ?)abiev.  9)tan  giebt  eine  Srüffelni 
ober  Äap^?evn  = ©aücc  baju.  T)k  haftete  mu^  2 
©timbcn  bmfen,  3)ann  febneibet  man  ben  S)ecfel 
vunb  bcriim  lo§,  giebt  etma§_  öon  ber  6auce  barurn, 
unb  bic  anbere  feruirt  man  in  einer  (Sauciere  babei» 
(Soll  bie  haftete  falt  gegeben  werben,  fo  giebt  man, 
wenn  bie  haftete  gebaifen  iji,  non  einem  guten,  noch 
etwas  warmen  ßonfomme  ((Seite  9 ^ 23.)  fo  üiel, 
bis  bie  haftete  üoll  ijt,  barauf,  febt  fte  bann  an  ei< 
nen  füblen  £)rt,  bamit  fie  recht  iicif  unb  gallerig 
werbe, 

'JW  22.  liefe  0d;nepfen, 
f u V 8 ^ e r f 0 n e n, 

?0tan  unb  rcinigk  4 Schnepfen,  nimmt 

fte  aus,  wirft  bie  9)tagen  weg,  unb  bebt  baS  anbere 
©ingeweibc  auf.  SOtan  fpicf’t  bie  Sdhnepfen  auf  bet 
SSriifi,  legt  fte  in  eine  59tarinabe  üon  etwas  3Bein= 
cffi'g,  bem  Safte'  einer  Bitrone,  einigen  ©ewürj« 
Steifen,  4 fein  gefchnittenen  Ghmotten  unb  ein  wenig 
iSal§,  wenbet  fte  gut  hierin  um  unb  la^t  fte  eine 
iStaebt  barin  liegen.  S)ann  fe^t  man  fte  mit  bet 
^Jtarinate,  worin  fie  gelegen,  einem  Sti'uf  S3uttet 
iitub  einem  l^rnrichte;2offcl  noll  Su^  (Steife  8 JW  2i.) 

Sener,  unb  Idfit  fie  h^^lb  gar  barin  fochen.  9lun 
ifchneibct  man  1 % 3\atbfiei[cl)  in  SQurfeln,  fdhwiht 
’eS  liiit  S3uttct  unb  fein  gefchnittenen  Ghnlotten  einige 
l93tini;ten,  füllt  bann  einige  J}offel  toll  3u^  barauf, 
iitnb  läft  eS  beinahe  gar  ba-rin  werben.'  7f(Sbann 
nimmt  man  cS  mit  ber  Schaumfelle  h^ttuiS  unb 
haeft  eS  mit  6 Stuef  gut  gereinigter  Sruffeln  unb 

i?:b|te(  noll  dvanpern  recht  fein.  .^iefeS  ©ehaefte 
hiebt  man  wicber  in  bie  ^üS,  worin  baS  -Sleifch  ge^ 
idunifet  ift,  unb  fiigt  nod)  bin^u  einen  in  ^Bouillon 
eingeweithten  unb  wieber  auSgebrfnften  Semmel, 
ci'ibrt  eS  burd),  unb  muji  eS  nun  auf  gelinbem  geuet 
noch  cinigemale  burd;fd;wilicn.  Sclit  ld0t  man  eS 
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ein  wcni^  al)fu()len.  JDann  fd)wi|ct  man  ba§  jurftdPi  ^ 
gefeilte  unb  fein  ge^atfte  ßingemeibe  ber  ©d)ne^)fen  ' 
in  ^Butter,  unb  menn  e§  erfaitet  ifi,  fo  rui)rt  man 
eö  nebfl  2 ganzen  ©iern  unb  4 ©ibottern,  einer 
^rife  SKugcatenblütfje  ' unb  fd)matjen  Pfeffer  j^u  1 
ber  ^arce.  9hm  verfertigt  man  nad)  (Seite  12  jv?  ; 
31.  eine  Äaibfleifd;;§arce  ju  ben  Älnmpen,  meld^e  in 
bie  ^''afiete  unb  ju  ber  @auce  gegeben  werben.  ’ 

bann  mad)t  man  einen  S3tdtterteig  nad)  (Seite  298  j 
JW  2.  unb  ridjtet  ftd^  gan;%  mit  ber  gültung  nach  i 
ber  Kapaunen  s haftete.  9)?an  batft  fie  in  einer  ■ i 
kleinen  (Stunbe  gar,  fdjneibet  ben  25e(fel  bann  \jZXi  j i 
auS,  'nimmt  f^apier  unb  (Speef  b^vunter  unb  füllt  | 
einige  i^offel  voll  Slrüffelnfauce  (XII.  M 53.)  bini 
ein.  SBill  man  biefe  haftete  in  einem  groben  Seige  i 
badPen,  fo  legt  man  bie  ©cb^^b^^cn  gleich  auö  ber  ’ t 
SItarinabe  rob  hinein,  giebt  bann  auch  leine  «klumpe,  j ■ 
fonbern  bloS  bie  §arce  baju  unb  eine  Strüffelnfauce  ! i 
babei.  ; ; 

■ I 

JW  Ü3.  ^ajletc\)on^eIbbu^nei:n.  | 

:®iefe  ?)ajlete  wirb  auf  biefelbe  2(rt,  wie  bie  von  * 
©d)nepfen  jubereitet,  nur  wirft  man  von  ben  gelbs  | 
bübnern  ba§  ganje  ©ingeweibe  bis  auf  bie  fiebern,  ; 

bie  man  mit  jur  §arce  benu^t,  weg.  : 

|i 

24.  0>aflcfc  toon  .^rommetSfib gclrt  J 

fürlO^erfoncn.  ; 

if 

s0?an  nimmt  bics«  biö  20  fette  SSogeI,_  pflücft  ^ 
unb  wdfebt  fie  redbt  rein,  nimmt  fie  au5,  wirft  bie  ; 
9)tagen  weg  unb  bebt  ba§  übrige  eingeweibe  auf. 

S)ie  reingemad)ten  S>6gel  legt  man  in  eine  SlZarinabc 
von  etwa§  ^ffig,  3thonenfaft,  fein  gefd^mttenen, 
Gbalotten  unb  geftobenem  Pfeffer,  wenbet  fte  oft 
hierin  um  unb  Id^t  fie  4 0tunben  barin  liegen. 

9lun  febneibet  man  If/tt  febiereS  Süiibfleifcb  ein  SSier^ 
tels^funb  rohe»  0d;infen  unb  ein  ähertels^funb  t; 
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lauten  ©pecf  tn  SBiirfeln»  S)i'cfea  fe^t  man  mit 
16  ßoti)  Butter  unb  4 fein  igefdjnittencn  6I)alotten, 
itt)ic  aud)  mit  ben  gingemeiben  ber  ®ogct  in  eine 
;6afferülle  aufö  geuer  unb  Idfit  e§  einige  9)tinuten 
ifdnui^cn.  :©ann  giebt  man  einen  2(nricbte=i^üffer  uott 
:guter"Su§  barauf,  unb  mu§  eS  bei  getinbem  geuer 
i)l  @tunbe  füd)cn.  9^un  nimmt  man  e§  mit  einei: 
i(Sd;aumfeae  berau§  unb  t)adPt  eg  mit  einem  SSiertet= 
[’^funbe  ©arbeiten  red;t  fein,  ^ann  fugt  man'nod; 
fl)inju  einen  in  Bouillon  eingemeid)ten  unb  mieber 
lauggcbrudlten  ©emmel,  eine  ^rife  geflogener  SJtug; 
icatenblütl)e  unb  fd;marjen  f)fepr,^  6 ©türf  geflogene 
1 2Bad;olberbeeren  unb  2 big  3 Sbffel  uoU  Jla^pern. 
i9)?an  rübrt  nun  bag  ©ebadfte  mieber  in  bie  Süö/ 
limorin  eg  gefoebt  fft,  unb  lagt  eg  nodb  einige  SÖtinUi 
ten  auf  bem  ^euer,  eg  abgefiibtet  fo  giebt  man 
4 gaine  @ier  unb  etmag  ©al§  nad)  ©efcbmaif  f)iuju, 
unb  rubrt  eg  gut  burd;.  :©ann  macht  man  eine 
haftete  oon  grobem  Seige,  (JW  1.)  fireiebt  non  ber 
garce  2 b^d)  auf  ben  ^Boben,  rangirt  bie 

586gel  barauf^,  begiegt  fie  mit  2 ßbffel  üoU  non  ber 
5Ö?arinabe,  morin  fie  gelegen,  legt  ben  Sieft  ber  ^^arce 
unb  bann  ©peiffdbeiben  baruber.  9tun  fe^t  man 
ben  ^edl’el  barauf,  unb  bddt  fie  in  einer  guten 
©tunbe  gar.  2(Igbann  terfertiget  man  eine  gute 
S^rüfelnfaucc  (XII.  J\^  53.)  morin  man  einige  ges 
pogene  SBacbolberbcercn  giebt.  Söenn  bie  |)af!ete 
eine  bulbe  ©tunbe  gebaefen,  giegt  man  in  bie  £)e|fi 
nung  bcrfelben  mi-t  einem  Sriebter  einige  goffel  oolt 
uon  ber©auce,  lagt  fie  nun  ubUig  gar  bacFen,  fd;neij 
bet  bann  ben  i^ed’cl  ab,  nimmt  ben  ©peef  berunter 
füllt  etmag  ©auce  hinein  unb  bie  anbere  feruirt  man 
babei. 


JW  25.  5 orte  \)on  ^rammetövogcln 

f u V 1 2 ^ c i*  f 0 n c n. 

SDtan  bac!t  ;^u  biefer  Sporte  ben  S3ldtterteig  blinb 
mie  bei  ber  50?ucftorte  JW  33,  angejeigt  ifi,  ~ ^ann 
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ltnb  ^vafd)t  man  2’\  big  30  ©fiicP  fetic  itram^ 
metgüoaet,  nimmt  fic  aug  nnb  mirft  bie  9J?agen 
ba§  übrige  ©ingcmeibe  fe^t  man  jurüdP,  unb 


fdjneibct  bie  Sßdnc  ber  SSogcl  im  ©elenfe  ab.  2((Si 
bann  legt  man  fie  in  eine  9)?arinabe  non  1 SBeins 
glag  noU  @fftg,  i ®J[ag  SÖein,  bem  Safte  einer  Bis 
frone,  gebaeften  ßbalotten  unb  «Salj,  menbet  fie  gut 
barin  um,  unb  laßt  fie  4 Stunben  barin  liegen. 
9tun  fe^t  man  ein  guteg  ©tiuf  35utter  in  einer 
(5afferoIle  aufg  ^eucr,  unb  wenn  fte.  beUbraun  ijl, 
fo  legt  man  bie  S56gel  hinein,  unb  laft  fic  anjieben, 
giebt  bann  gute  (Seite  8 JW21.)  unb  12  Stücf 
gefto^ene  2Bad)olberbeeren  unb  bie  9)tarinabe,  worin 
fie  gelegen,  baju.  5}tan  lagt  -fie  in  einer  fleinen 
Stunbe  gar  werben.  2)ann  macht  man  eine  ^nree 
mit  ben  ©ingeweiben  ber  SSogel  wie  bei  ber  Äratus 
metgoo0els?)a|tete  JW  24.  befchrieben  ift,  nur  giebt 
man  Feine  ®ier,  unb  Feine  ^üg  baju.  2flgbann  legt 
man  bie  gar  gemachten  SJogel  auf  einen  ©urcl}fchlag, 
ftellt  eine  reine  Schüffel  baruntcr,  unb  la'^t  fie  abs 
laufen.  ?Him  giegt  man  bie  Sauce,  worin  bie  SSös 
gel  gar  gefocht  finb,  burd;  ein  Sieb  unb  fc^t  fic'  mit 
einigen  Übffeln  boll  in  S3utter  , braun  gemadjtcn 
50tehlg  wieber  aufg  j^euer,  fügt  noch  hi^ju  6 Stfuf 
in  FKothwein  unb  Süg  gar  geFochtc,  unb  in  Scheis 
ben  gefchnittene  SIrüffeln,  eine  -^anb  boll  gut  abge; 
brüheter  unb  in  SSouillon  gar  gefod)ter  ßhiimpignong, 
eine  halbe  Slaffe  boll  itappern,  'unb  lagt  alleg  gut 
burd;fodKn.  Sollte  cg  nid^t  Sauce  grnug  fepn,  fo 
Fann  man  nod)-  etwag  Süg  baju  geben.  2llgbann 
fchncibct  man  ben  :SecFel  ber  blinb  gebacFcnen  haftete 
dm  Sianbe  runb  hei'bm  ab,  jlreicht  einen  ginger  hod) 
garcc  auf  ben  S5oben  bcrfelben,  legt  bie  Sogcl  runb 
herum  auf  ben  9ii:c?en  hinein,  fo  ba^^  ber  Äopf  beos 
felben  auf  bem  Sianbe  ju  liegen  Fommt,  auch  bie 
9Jiitte  beg  SSobeng  muh  mit  Mogeln  belegt^  werben. 
S^ann  füllt  man  bon  ber  Sauce  einige  Jioffel  boll 
barüber  unb  bebecFf  bie  93bgel  mit  garcc.  .^at  man 
bann  nod)  2?6gel  borrathig,  fo  legt  man  fie  barauf, 
imb  bie  übrige  garcc  barüber.  9Fun  legt  man  ben 
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:©ec!el  ber  3)aj!ete  wiebcr  auf  itnb  31'cbt  fte  siiv  SafeL 
3u  ber.ievfen  i|!,  ba^  bic  y^arcc,  ba  feine  (sier 
fommen,  vccl^t  fleif  cinfoeben  mii0.  9)?an  fann  ^\x 
tiefer  Siorte  auef)  fette  Serenen  nei)nien. 

26.  ^affete  \)on  wilben  ^nfen  ffir 
8 ^ e i'  f LMi  e n. 

9tad[;bem  man  3'fu§  4 junge  milbe  @nten  gereis 
gigt  f)at , fbiift  man  fte  unb  legt  fte  in  eine  Mari; 
nabe , be|fei)enb  auö  bem  0afte  jmcier  Sitronen,  einer 
i8{ertel;S3outeiüe  Sßeipmein,  4 ©tuef  fein  gcfd;nitten£u 
ßbfliotten , einer  ^rife  gc|fo§eneii  Pfeffer  unb  12  @tucf 
geflogenen  2Bad)olberbeeren , lapt  fic  barin  einen  Slag 
mb  eine  ,9'lad)t  liegen  unb  menbet  fte  roabrenb  biefer 
ileit  mebrereinale  um.  2)ann  fefjt  man  eine  baffes 
rolle  mit  8 Sotl)  Butter  auf’6  geucr , la^t  fte  fyell; 
)raun  werben,  (egt  bie  @ntcn,  bie  einige  SDlinuten 
barin  fd)wiben  muffen,  l)inein,  giebt  aueb  bie  SOtari; 
[labe,  worin  fie  gelegen,  wie  aud)  einige  3fnrid)tel6f; 
•el  üoll  guter  3uo  baju,  unb  lapt  fte  bierin  palb  gar 
[nerben.  9lun  oerfertigt  man  nach  ©eite  296  M 1. 
|t>ber  2.  eine  ?^arce  oon  2 % SBilbfIcifcb,  wonad>  man 
?ie  übrigen  barin  gebbrigen  Butbaten  bereebnet,  unb 
uebt  auch  noch  bie  Sebern  ber  @nten  unb  4 Sotb 
iKinbernierenfett,  unb  einige  Toffel  toll  oon  ber  Su^/ 
Dorin  bie  (guten  gefod;t  ftnb,  bin^u.  £)ann  maebt 
man  eine  ^\tflete  oon  grobem  Seig,  nach  M 1., 
llreicbt  ^wei  ginger  bod)  oon  ber  garce  auf  ben  ®0; 
•en  berfelben,  legt  bic  (guten  barauf,  giebt  einige 
’wffel  ooll  2u§,  worin  fie  gcfod)t  ftnb,  baruber,  bann 
'ie  übrige  garce,  bebedt  baö  (Slanje  erfl  mit  ©cbinf’en;, 
nnn  mit  ©pecffd)eiben,  mad;t  ben  2)ccfel  ber  haftete 
efi  unb  bddt  fie  in  2 ©tunben  gar. 

aM  27.  $ affet  e \)on  lad;§. 

I (gin  ©cbwansflucf  00m  Bacbfe  ifi  ^nt  beflen. 
|Jlan  febubbt  fold;e§  unb  febneibet  eö  in  2 ginger  breite 
1 21 
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©c^eiben,  blrtndfjirt  cg,  b^bt  eg  aug  bem  SBafTcr, 
legt  eg  auf  einen  ©urdbfdblag , unb  wenn  eg  abgelauj 
fen  ift,  fl)  tbeiit  man  eg  unb  nimmt  bie  ©raten  bers 
aug.  9^un  legt  man  eg  in  eine  9)?arinabe  uon  gc; 
badPtem  £)ragon  unb  gebaeP (er  ^eterfilie , einigen  fein 
gefebnittenen  (Sbalotten,  geftopenem  Pfeffer,  etwag  @a(j, 
brfiift  ben  @aft  einer  Sitrone  barauf  unb  gie^t  einige 
Süffel  öoll  SBeinefftg  baju.  SOtan  la^t  ben  Sad)g  eU 
nige  ©tunben  barin  liegen  unb  begießt  ibn  aud)  eis 
nigemale  mit  ber  9)?arinabe.  2)ann  macht  man  eine 
gifcb ; wie  bei  bem  farcirten  .^eebt  ©eite  115 
JVf  13.  angejeigt  ijt,  unb  uerfe^t  ffe  noch  mit  einem 
5ßiertelf)funbe  auggewdfferter  unb  auägegrdteter  ©ars 
bellen  unb  4 Sbtb  -Safj^ern.  0?un  berfertiget  man 
nadb  ©eite  298  JW  2.  einen  ^Blätterteig , unb  flreicbt 
bann  bon  ber  garce  auf  bie  ©dbuffel,  ' worauf  bie 
§)aftete  gebaefen  werben  foU,  einen  Ringer  bbcb,  rans 
girt  ben  Sacl;g  barauf  unb  giebt  einige  Sofel  boll  guter. 
SüS  (©eite  8 JW  21.)  barüber,  bebedt  folcben  mit: 
ber  i'tbrigen  g'arce,  unb  belegt  biefe  mit  ©))eiffcbeiben: 
unb  Rapier.  S)ann  rollt  man  ben  Sccfcl  unb  ben: 
9Janb  jur  Raffele  aug,  berfdbrt  mit  ber  ferneren  3us 
bereitung  berfelben,  wie  ©eite  300  — 301.  angegeben' 
ift,  unb  Id^t  ffe  in  einer  guten  b^^Ibcn  ©tunbe  gar: 
baePen,  9)?an  oerfertiget  bann  ein  2luftern;9Jagout,  i 
wie  in  X.  1.  befdi'rieben,  febneibet  bie  haftete  auf, 
nimmt  Rapier  unb  ©peef  betunter,  giebt  einige  Sof; 
fei  ooll  beg  S^agoiltg  hinein  unb  bag  anbere  feroirt 
man  babei. 

28.  2lal  s ^afTete.  i 

9tacbbem  man  3 grofe  Ifpfunbige  3fale  abgejos  f 
gen  unb  rein  gemadbt  t)ät,  febneibet  man  ffe  in  3 . 
Ringer  breite  ©tiicfe,  gie0t  foebenbeg  SBaffer  baruber,  . 
Idgt  ffe  einige  5EI?inuten  fteben  unb  legt  ffe  auf  einen  ^ 
2)urcbfcl)lag , ba0  ffe  ablaufen..  9tun  fdbwibt  man  ftc  , 
einige  5D?inuten  in  einem  guten  ©tuef  Butter  unb  eis  . 
nigen  fein  gefebnittenen  db^lotten,  giebt  bann,  gute- i 
Sug  unb  ben  ©aft  einer  Sifronc;^  wie  aud;  einige  i . 
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blönd)irte  unb  in  Stiicfe  gefdfjnittenc  Äalbdpricfen  baju, 
womit  man  fte  5 9}?inuten  fodjen  la^t.  3(I6bann 
mad)t  man  eine  S^arce  jum  Süllen  ber  haftete,  wie 
©eite  399  JW.  3.  bei  ber  Äa^auneiu^aj^ete  befcbrieben 
ijl,  unb  auch  bie  J'albfIeifd;  = S^i^‘c^  M 3t», 

woraus  man  bie  klumpe  §ur  haftete  unb  jur  ©aucc 
formtet.  5ßon  erfterer  Sarce  j}reicl[)t  man  auf  bie 
©cbüffel,  worauf  bie  haftete  gebadFen  werben  foU,  eis 
ben  SitiQer  l)Dd) , legt  bann  bcn  2lal  unb  bie  »^dlfte 
ner  Älüm^e  barauf  unb  füllt  nun  einige  Süffel  ooll 
t)on  ber  SüS,  worin  ber  3£al  gefod^t  ifi,  barüber. 
35ann  uerfdl)rt  man  mit  3fntertigung  ber  Raffele  nac^ 
ber  in  JW  3.  angegebenen  ^orfc()rift,  unb  bacft  biCi 
felbe  in  einer  fleinen  ©tunbe  gar.  Sur  ©auce  nimmt 
man  bie  SüS,  worin  ber  2lal  gefod)t  ijf,  macl^t  einen 
halben  Soffel  üoli  9}?ebl  in  S3utter  hellbraun,  giebt 
fold^eS,  nebjt  ber  .^dlfte  ber  jurürfgefel^ten  tom^e, 
wie  and)  einige  Sbffel  ooll  klappern  baju,  unb  ift 
eS  nicht  ©auce  genug,  fo  gie^t  man  noch  etnpaS 
S5ouillon  hiuju.  50tan  Idftt  bie  .^lümpe  barin  gar 
fod)en,  uerfucht  nod>  wegen  ©aljeS  unb  ©dure,  unb 
fehlt  lehtere,  fo  brücft  man  Sitronenfaft  baju.  3^ann 
öffnet  man  bie  nimmt  Rapier  unb  ©pecf  bas 

oon , ''giebt  einige  Sbffel  ooU  ©auce  hinein , bie  ans 
bere  feroirt  man  babei. 

JS^  29.  ©tocffifd;  = ^afiete. 

9}?an  nimmt  recht  gut  gewdfferten  ©tocFftfch, 
:huht  ihn  Don  ben  ©rdtcn  unb  ber  .^aut  rein,  binbet 
ihn  jebod)  lofe  in  eine  ©erbiette,  fe|t  ihn  mit  faltem 
weidhen  SÖaffer  aufS  Setter,  unb  Id^t  ihn  langfam  wohl 
eine  ©tunbc,  bis  er  bor’S  .fodien  fommt,  barin  weü 
eben.  iSann  gic^t  man  baS  SÖSaffer  ab,  unb  legt  ihn 
auf  einen  :0urd)fchlag , ba§  g ablaufe.  9lun  fu^t 
man  bie  groftcren  ©tüdfe  herai^,  giebt  bann  ein  gui 
teS  ©tüdl’  S3utter,  nebff  2 fein  gef^nittenen  ßhnlotten 
in  eine  ^afferolle  unb  wenn  fte  gefd)mol;^er1,  legt  man 
ben  ©tocFfifch  baju,  Idft  il)n  gelinbe  fdtwihen,  bamit 
baS  SÖdfrige  babon  fommt,  unb  ffht  ihn  alSbanrt  ju« 

21  * 
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rucf , taf  er  evtatfe.  S)ic  f leinen  (Stücfe  tnnn  i 
mit  ^eterfilie,  einer  @tan,qe  Srngon  unb  2 ß^alotten 
red)t  fein.  2)ann  mad)t  man  ein  9fiüi;rei  mit  einem  ! 
guten  ©tüdP  S3uttei*  non  4 Giern,  unb  menn  e§ 
etma§  erfaltet  ift , fo  giebt  man  ben  gebauten 
Sifcb,  auch  2 in  ©ouilton  eingemeidjte  unb  wieber 
auggebrudte  Semmel  eine  gute  ^rife  geftopener  Sltuös 
fatenblutbe  imb  fd^marjen  ^J)feffer,  3 ganje  tobe  Gier 
unb  cttt)a6  Salj  hinein,  unb  rubrt  aüe§  gut  bureb»  i 
9>tun  verfertigt  man  nad;  ©eite  298  M 2.  einen  gu^  , 

ten  ^Blätterteig , rollt  ibn  2 9)tefferru(fen  bief  au§  unb  j 

fdbneibet  einen  S5oben  §u . einer  ©dbülJel  bavon  au§.  ] 

?0tan  beftreiebt  biefen  einen  guten  Sjnger  bi(f  mit  bet  j 

garce,  legt  von  bem  surudgefebteri  ©todfifd;,  mic  , 
auch  etmaS  in  f’leine  ©tüddben  gepfludte  frifebe  S3uts  j 
ter  barauf , bann  mieber  garcc , gifcb  unb  ®utter  u.  j 
f.  f.,  gulebt  aber  Sni^ce  oben  auf.  S^iefe  belegt  man  , 
mit'  gutem  ©ped  unb  Rapier,  unb  verfahrt  übrigen^ 
mit  fernerer  Subereitung  ber  ^aflete,  wie  bei  JW  3.'  , 

angejeigt  ijt;  50?an  Id^t  fie  in  einer  halben  ©tunbe  | 
gar  baden.  -J&icju  verfertigt  man  bie  in  XII.  M 8.  j 
befd)ricbene  ^Butterfauce.  9tun  febneibet  man  ben  j 

S^cdel  ber  haftete  auf,  nimmt  ^ai^ier  unb  ©!ped  ^ 

herunter,  füllt  von  ber  ©auce  einige  Sbffel  voll  hins  J 
ein  unb  bie  aubere  fervirt  man  babei.  t 

Jä  30.  ^ cd) 1 3 5) afb etc.  ; 1 

£)ie  Rechte  werben  gefebuppt,  gewafd)en  unb  in  ! 
©tüde  gefdjnitten.  2)ann  giebt  man  ein  ©tüd  S5uti  , 
ter  in  eine  Gaffcrolle,  tbut  eine  fein  gefd)nittene  Gbas 
lotte,  gute  Süä,  etwa§  3itronenfd)ale  unb  ©aft  ba;  , 
von,  aüd)  einige  Soffcl  voll  .^a)3pern_hüi5U,  legt  ben 
^ed)t  hinein  unb  Idpt  il)n  aiif  febr  gelinbem  Steuer  eine  > 
halbe  a3ierteJfiunbe  fd)wihen.  ^ann  nimmt  man  il)n 
vom  Seuer  unb  fud)t  alle  ©raten  behutfam  herauf’.  9tim 

mad)t  man  eine  §arce  von  l ^ .^alb ; unb  1 % 
©d)weinefleifd),  wie  ©eite  12  JV?  31.  bctd)ricben, 
boeb  che  man  ba6  ^leifd)  b<^dt,  _fd)wibt  man  c3  mit 
einer  fein  gefd;nittenen  Gl;alotte  in  S3uttcr.  3(lbbann 
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t>cvfertiQct  man  nad)  (Seite  298  JW  2.  einen  S5fattci‘i 
teig,  rollt  ii)n  jmei9)?ejTerrüifen  bi(fait§im£)  fc(>neit'et  511 
einer  Sd)uffet  einen  ®oben  taoon.  !)}?an  be|lreiri;t 
fold;en  einen  Ringer  bief  mit  ber  ^arce,  ^giebt  bann 
^eil;t,  bann  einige  Söffet  oolt  üon  ber  ßüä,  morin 
ber  «^ei^t  gefd;mi^t  ift,  baranf,  unb  fat)rt  Jo  ferner 
fort,  9'tnn  betegt  man  bie  i^aftete  oben  mit  Sped? 
unb  ?3af)ier,  unb  oerfdt^rt  mit  ber  ferneren  3ui>rreitung 
berfetben,  mie  bei  ber  ,fapaunen  ? haftete  JW  3,  alis 
gegeigt  iff.  9)?an  tdfft  fte  in  einer  fteinen  Stunbe 
gar  ba(fen.  £)ann  fd;neibct  man  ben  25cc!et  to§, 
nimmt  Rapier  .unb  Speef  meg,  giebt  entmeber  eine 
Sarbetteiu Sauce,  fiepe  in  XIT.  'JYJ  liO.,  bie  man 
mit  Süd  oerfertiget  pat,  ober  oon  bem  ?fuficrn;9vagout, 
fiepe  in  X.  JW  1.,  etmad  in  bie  ^^afrete,  bad  anbere 
feroirt  man  aber  babei.  e^at  man  v^eept  genug  oor; 
rdtpig,  fo  faim  man  au(^,  baoon  bie  garce  auf  fot,- 
genbe  5trt  maepen:  S)tan  t;adt  fo  oicten  «f)ecpt,  atd 
man  glaubt  ^arce  benotpiget  gu  fepn,  fügt  ein  SSiCrs 
tetpfunb  Sarbetten  ünb  einige  Söffet  oolt  Kappern, 
etioad  ^*eterfitie  unb  S^ragon  pingu.  ^at  man  2Cih 
fiern,  fo  reinige  man  einige  oon  ben  S5drtcn,  unb» 
gebe  auep  fotepe  bagu.  £>ann  maept  man  cin.Siüprei 
mit  einem  S3iertetpfunbe  S3utter  unb  ^ .Siern,  unb 
koenn  ed  abgebüpit  ift,  fo  giebt  man  ben  gepadPten 
gifd;,  roie  auep  bie  in  ^ouitton  eingemcid)te  ibrume 
einer  Semmet,  2 bid  3 ^'ibetter  unb  Satg,  auep 
eine  gute  ^rife  50htd!atenbtütpe  unb  4 Söffet  oott  Süd 
Dagu,  unb  rüprt  atted  gut  burep. 

\ 

31.  haftete  toon  ^arp>fcn. 

58on  »Karpfen  bereitet  man,  auf  biefetbe  ,2Cvt  eine 
3)aftete  mie  oon  v^ed;ten. 

( 

32.  ^ajicfc  in  bcu  ^ovm  gebaefen^ 

Bu  biefer  haftete  muf . man  fid;  eine  gönn 
)om  Stopfer  maepen  taffen , metdje  bie  ga^jon  einer 
Pajfete  in  g^ro bem  Steig  pat,  unb  bie  au^erpatb  eine 
natte  pcUbrdimlicpe  garbe,  auep  oergievt  unb  imocu; 


326 


big  gtacirt  fepn  nnt^.  9lad)bcm  mnn  bie  ^orm  in  i 
SBafl'cr  au6gefod)t  / ift  fie  5um  @ebraud)e  fertig,  i 
9)?nn  nimmt  4 gut  gereinigte  junge  «^übner, 
fpitft  fte,  unb  menbet  fie  in  SKe^l  um.  2)rtnn  giebt 
man  ei'n  guteg  ©tudf  ®uttcr  in  eine  Gafferolle,  eri  j 
t}i^t  fie  re^t  flarf,  legt  bie  ^übner  hinein,  unb  lapt  I 
fte  febon  hi><^9fib  merben.  9tun  macht  man  eine  §arce  i 
non  einem  ^funbe  fchieren  .Kalb;  unb  einem  ?)funbc  i 
©chmeinefleifch.  SSerfertigt  bann  non  einem  5Öiertel;  * 
!pfunbc_  S3uttcr,  moriii  2 fein  gefchnittene  Ghnintten  I 
gefehmiht  finb,  unb  6 ganzen  Giern  ein  bünneg  Svuhrei,  j 
unb  giebt  no^  für  6 ^^fennige  in  SBaffer  eingemeidhte  j 
unb  micber  auggebrucFte  ©emmel  baju,  mie  audh  bag  j 
gehabte  §leif(^,  etmag  gejloftenen  fdhmarjen  Pfeffer  ( 
unb  eine  5>rife  SJtugfatenblüthe.  2)iefeg  rührt  man  j 
gut  burdheinanber  unb  fällt  baju  ein  fnapi^eg  ^uar;  I 
tier  fetter  S3ouillon , benn  bie  ?^arce  muß  fo  fluffig  j 
fepn , mie  ein  biefer  S3rei.  ^ann  belegt  man  ben . i 
S5oben  ber  ^orm  mit  feinen  magern  @cbinfen:®chei;  | 
ben,  barauf  einige  fleine  ©tuefe  frifdter  ffiutter,  bann  ,; 
2 §inger  h^ch  non  ber  ^arce  unb  hierauf  9)tordheln,  i 
JEruffcln,  Gh^ntpignong , melche  erjf  in  S5ouillon  h^ilb  i 
gar  gefodjt  fepn  muffen.  9lun  giebt  man  bie  J^uhner,  t 
nebft  ber  barauf  bcftnblichen  @auce,  hinein,  bann  ben  ; 
Stejf  ber  garce  ünb  macht  folche  mit  einem  Sojfel  i 
egal.  2(lgbann  binbet  man  bie  ^orm  mit  einem  S5o;  i 
gen  «Schreibpapier  feft  51t  unb  fe^t  folche  in  einen  hei^  • 
gemadhten  ;t)fen  ober  in  eine  Slortenpfanne,  melche  j 
oben  unb  unten  mit  g'euer  nerfehen  mirb.^  Wlan  Id^t  j 
bie  haftete  unter  fortmdhrenbem  Äodhen  in  big  2 
fleinen  Stunben  gar  merben.  Soll  bie  ^^''altete  marm 
gegeffen  merben,  fo  giebt  man  eine  Sruffeln; Sauce,  : 
in  Xlt.  JV?  53.  befchricben  baju.  SBill  man  fte  aber 
falt  p Sifchß  geben,  fo  füllt  man  fie  mit  Gonfontme  • 
(Seite  9 M 23.)  an.  £)ie  ^orm  mirb  auf  eine  ■ 
Schuffcl  geftellt  unb  mit  ffilumen  nersiert. 

^an  fann  biefe  ^''ajtcte  aud)  oon  Sauben,  .Kram« 
metgobgein  , .Kalbfleifd) , 2BtlbfIeifch , ©dnfelebern, 
ßammlebcrn  unb  .Kalbglcbern  oerfertigen.  X>ic  Sebent 
merben  norher  nidjt  in  föutter  gebraten.  Sßenn  bic 


327 


Äatb§teBcr  nicht  recht  weif  ijt,  fo  tegt  man  fie  einige 
©tunben  in  5)tHch  unb  Idft  fie  augä'ehen,  al6bann 
burchäieht  man  fie  mit  0pecf,  ber  in  fchmarjem  unb 
9tetfenpfeffer  umgemenbet  ifi.  3Dic  ßeber  muf  aber 
non  einem  frifch  gefchiadhteteU)  Äalbe  fepn , auch  barf 
fie  nicht  langer  alä  eine  ©tuhbe  fochen.  SBarm  wirb 
ju  biefer  ßeber s ?)aflete  feine  ©auce  gegeben,  falt 
fernirt,  aber  mit  (Sonfomm^  gefüllt. 

33.  5)7u  cf torte. 

Se  nadhbem  man  biefe  Störte  grof  ober  flein  pai 
ben  will,  nimmt  man  2 ober  l Äalböfopf,  puht  ihn 
gehörig  rein,  bringt  ihn  mit  faltem  SBaffer  unb  einer 
5>anb  üoU  @alj  ju  geuer,  fchdumt  ihn  gut  ab,  giebt 
bann  1 Lorbeerblatt,  2 grofe  ^wiebeln,  einige  9telfcn= 
unb  fdhwarje  ^fefferforner  baju , unb  Idft  ihn  eine 
©tunbe  fo^en.  Tllöbann  legt  man  ihn  auf  einen 
3^urd)fchlag,  baf  er  ablaufe,  '©obalb  biefeä  gefdjehen, 
fehneibet  man  atle6  ^leifch  herunter  unb  in  langlidbe 
©ireifen.  85on  ber  3unge  jieht  man  bie  ^aut  ab 
unb  fehneibet  fie  in  runbe  ©d^eiben.  I)aö  gef^nittene 
gtcifd)  le^  man  in  eine  ßafferolle,  giebt  ö^SBeinglds 
fer  ooll  ^abeira  unb  ein  £luarticr  guter  Süä  (©eite 
8 21.  ) barauf,  unb  fügt  noch  ctwa6  gefofenen 

Pfeffer  hinju.  Sltan  Idft  e§  nun  nod)  It  ©tunbe 
bei  gelinbem  geuer  fochen.  ginbet  man  ba§  S/cif^ 
nach  flJerlauf  biefer  Seit  mürbe  genug,  fo  nimmt 
man  e6  mit  einer  ©d;aumfelle  herauf  unb  ftellt  e§ 
warm.  T)ann  blanchirt  man  ein  hnlbeS  ^funb 
.^albäpriefen  (©ehweferS)  unb  2 ;6d)fcngaumen, 
fd)neibet  bcibe§  in  Idnglichc  ©tüde,  giebt  eö  in 
bie  Sü§,  worauf  man  ba§  ^leifch  genommen  hnt, 
nebft  6 ©tücf  gut  gewafchener,  gefd}dlter  unb  in 
bünne  ©cheiben  gcfchnittcncr  Strüffeln,  abgebvüheter 
unb  in  ©treifen  acf(^nittener  6h<nnpignonö  unb  9}?ori 
d)eln,  2 guten  5)?cfferfpihen  ooll  (5apenne;^fe)fcr , ei; 
nem  SBeinglaö  ooll  ßognac  unb  ben  ©aft  einer  3i; 
trone.  t?nie§  Idft  man  ^ufammen  gar  werben.  9htn 
oerfertiget  man  nach  12  M 31.  eine  Äalbfleifchi 
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^arce,  worunter  man  6 (gtucf  ßut  gewafdjenc  unb 
gcfdjdlte  SErüffctn  mit  I)a(ft,  formt  runbe  Älumpc'  ba? 
»on,  unb  baci’t  fte  in  {)cilbrauner  ©utter  gar,  worauf 
man  fie  mit  einer  ©abel  nimmt , bamit  feine  Butter 
baran  bleibe.'  S)ann  werben  nad)  ©eite  205  JW  91. 
f leine  ßierflumpc  gemacbt^  unb  feljt  man  beibe  ©ori* 
tcn  .klumpe  ju  ben  Äalbgpriefen  unb  S^rüffeln , bic 
jebod)  fcfion  weid)  fepn  muffen,  aufö  geuer,  giebt 
aud)  baö  jurüefgefe^te  ^leifd)  nod)  baju,  unb  wdbs 
renb  bieS  alleä  jufammen  burd)fü(^t , Idpt  man  ba6 
dtalb§gel;ivn  in  Süö  unb  Sitronenfaft  gar  unb  furj 
cinfod^en.  S^im  bnt  man  fcl)on  ben  Sleig  ju  ber  Sorte 
auf  folgenbe  2(vt  bereitet  unb  gebaefen : 9)tan  mad)t, 
wie  ©eite  298  JW  2.  befdbrieben  ift,  einen  S3ldtter; 
teig,  tl)eilt  il>n  in  2 ,Sl)eile,  wooon  jebod)  ju  bem 
einen  etwa§  mehr  genommen  wirb.  2)cn  fleineren 
Sl}eil  rollt  man  wie  einen  5Dtefferriufcn  bief  jum  S5oben 
auö,  legt  bie  ©dbulfel,  worauf  bie  Sorte  gebaren 
werben  foll,  auf  ben  Seig,  unb  fd^neibet  i()n  mit  eu 
nein  SSad’rabe  runb  berum  ab.  liefen  SSoben  legt 
man  auf  bic  ©d)üffcl,  füllt  ben  innern  9taum  ber 
Sorte  entweber  mit  bem  Üvinbfleifcbe,  wobon  bie  Su5 
gefod)t,  ober  man  rollt  aud)  2 bi^li  3 SSogen  ©djreibi 
papicr  in  einen  biden  Älumpcii  ^ufammen,  wicfelt 
eine  ©erbietfe  barum , unb  legt  fie  in  bie  SJtitte  auf 
ben  Stoben  ber  Sorte,  um  bamit  ben  innern  9tamn 
berfelben,  fo  l)pd;  man  il)n  will,  git  formen. 
9'hm  rollt  man  bie  größere  .^dlfte  jum  £)edel  ebens 
fall§  einen  tUtefferrüefeh  bief  unb  fo  grof  aii6,  bafi 
ber  3 Ringer  breite  Slanb  um  bie  Sorte  mit  barauä 
gcfd;nitten  werben  fann.  S)ann  be|!reid)t  man  ben 
uberftel)enben  ®oben  mit  6'igelb,  fdjneibet  ben  Secfel 
eben  fb  ®oben  ift,  berft  ibn  bar? 

fibev  unb  brüeft  il)u  an  ben  überjtebcnben  S3oben  cU 
wa6,  fejl.  9htn  beftreiebt  man  bie  ganje  Sorte  mit 
gcfd;lagcncm  (5i , mit  ctwa§  Söaffer  oermifdit , legt 
beii  3 Ringer  breiten  JKanb  berum,  befireid)t  il)n  cbetii 
falB,  alH’r  bebutfam,  ba|i  niebtö  ah  ben  äußern  9ianb 
fommt,  benn  fonft  gebt  ber  Seig  mdft  auf,  unb  badt 
biefc  bliiibe  Sorte  tu  einer  bnlbcn  ©tunbe  gar.  £)ami 
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fc!)nc{bct  man  bcn  ©ecfct  runb  , unb  nimmt 

baö  Ijincingelegte  ^leifcb,  ober  Rapier  forgfdlti^  ber^ 
au6,  bamit  ber  3^eig  ni^t  jerbred)?*  man 

bie  Sporte  mit  bein  oorbefcbriebenen  9lagout,  moruns 
ter  bie  0auce  furj  unb  bicf,  fo  bap  [ie  an  bem  gleii 
fd}e  bangt,  eingefocbt  i|t , an,  legt  ba§  in  Suö  unb 
Bitronenfaft  eingefod)te  Äalbggebirn  oben  auf,  becft 
ben  £>c(fet  barauf  unb  giebt  fie  jur  SlafeL  2(uf  eben 
biefe  2trt  mirb  jeber  'hafteten  sSeig  gebacfen,  ben 
man  nacbber  füllen  mill.  5Kan  nennt  fie  auch  ®linb; 
haftete.  2!)ie  oben  bcfd)ricbenen  Bntbaten  ftnb  auf 
einen  .^alböfopf  bcred;net. 

t 

34.  !$:ovtc  mit  feinem  9tagout» 

9J?an  oerfevtige  oon  Blätterteig  'eine  fogenanntc 
blinbe  ^ajtete.  0iebe  9)?ud’torte  33.  SBenn  fol; 
cbe  gar  ift,  fdbneibet  man  ben  iDecfel  loö,  nimmt  ba6 
bartn  befinblidje  ^letfcb  ober  bie  ©eroiette  beraub  unb 
füllt  fte  mit  bem  in  X.  JV^.  2 bcfcbriebcncn  ^ feinen 
Stagout.  3(uf  biefe  2frt  fann  man  alle  feine  dien 
gout§  in  bUinbe  hafteten  füllen.  3.  S5.  oon  Stauben, 
@ntcn,  £ercben,  .|)afen,  ^ilbfleifcb,  nur  muffen  biefe 
Siagoutö  febr  frdfrig  jubereitet  werben. 


.kleine  ^anbpafletcn. 


JV^  1.  .kleine  'f>anbpaffcten  mit 
r c b ö = 3i  a g 0 u t. 

50?an  ocrfcrlige  nad)  ©eite  208  M 2.  einen  giu 
fen  Blätterteig,  rollt  ibn  einen  9)?efferrucfen  bid  auS, 
flidbt  al'obann  mit  einem  ‘2(uSjIecber , ber  bie  ®rb0c 
eines  SBeinglafcS  bat,  ^wei  ninbc  Boben  au6.  9tim 
bat  man  einen  anbevn  2vUo)lccber , ber  einen  Sio.ger 
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^cit  Keiner  tfl,  unb  bami't  flidjf  mnn  au§  einem  bet 
^obcn  ben  Slet^  au^  ber  ?Kittc  au§,  fo  ba^  biefer  bie 
eines  breiten  9?inqeS  erbalt.  2)en  anbern  aans 
^n  ®oben  beftreiebt  man  fo  weit  am  JRanbe,  aB  ber 
ming  ibn  bebecft>  mit  gefcblagenem  ®i,  le.qt  biefen 
lebteren  barauf,  unb  baeft  biefe  Keinen  Palleten  in 
ber  SSortenpfanne  bei  fcbneüem  gener  9ar,  SKan  fulit 
in  jebe  berfetben  etmaS  non  bem  in  X.  JV?  19.  be^ 
fdbriebenen  .fi^rebS  j’Skgout  unb  giebt  fi)e  ju  Sifebe. 


J\^,  2.  J^Ieinc  ^anbpafTcten  mit  ©ca* 
naten  unb  ^ecbamellc. 

50?an  reiniget  einen  ©uppenteüer  uoli  gefoebter 
©ranaten  pon  ben  ©ebafen , giebt  fre  in  eine  gute 
beipgemaebte  ®edbamellc  ( ©eite  11  J\/s  26.  befebries . 
ben),  'fulit  bie  Keinen,  nach  1.  fertig  gemachten  I 
^ajteten  bamit  an  unb  giebt  fie  bei^  jnc  Safet,  1 

3.  .kleine  Jg^n^P^^efen  Pon  ge* 
bratenem  ©e fl ugcL  j 

50?an  Fann  ju  biefer  ^arce  fomobl  baS  ©rujTfleifdb  j 
Pom  jabmen , roie  auch  milben  ©eflügel  benuben.  | 
!0?an  viibrt  511  einem,  halben  ^fiinbe  mit  6 ©arbellen  i 
unb  2 ßoffel  poll  Äappern  fein  gebaeftem  S3ruftfleifcbe,  ) 
ein  SJiertelpfiinb  S5uttcr  unb  6 ©ibottcr,  eine  in  j 
^Bouillon  eingemeiebte  unb  ipieber  auSgebrbrfte  ©emi  1 1 
mel,  etmaS  5y?uScatenblutbe,  einige  Soffel  poll  guter  | < 
Siiö  'unb  baS  Pon  4 ©iern  ju  ©^nee  gefebfagene  J 1 
meifi.  2)iefeS  reibt  man  recht  gut  burd) , fi'iUt  eS  in  | , 
bie  ungebadPenen  M 1.  befebriebenen  Keinen  ^afieten,  | f 
giebt  oben  etmaS  gefebmoijene  ®ut(«r  auf  bie  ^arce,  j|  j 
lafit  fie  in  einer  halben  ©tunbe  bei  ftarfem  geuer,  je;  ^ 
boeb  oben  mehr  alö  unten,  gar  ipcrben  uiib  giebt  fie  f r 
iparm  jur  Safel.  - ; 
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4.  kleine 

fteifd)  * Savcc. 

5?rtcf)  ©cifc  12  M 31.  üerfertigt  man  eine  Äalbi 
^zx\^i%auz,  worunter  man  noch  einige  ßoffel  ooU 
guter  Suä,  etwaa  3itronenfaft,  etwas  Äappern  unb 
i eine  fieine  ^anbuoU  frifc^er,  mit  ©algwaffer  gereis 
i nigter  ßb^m^ignonS  mit  badt.  9tun  oerfertiget  man 
i na(^  JVf.  1.  fleine  Äanbpajleten , bie  man  aber  nicht 
I oorber  baeft,  unb  füllt  oon  ber  garce  in  ben  rohen 
! Sleig,  macht  bie  garce  oben  egal,  giebt  etwas  ge; 

; fchmoljcne  Butter  barauf,  unb  badt  fie  in  einer  h«^l* 
ben  ©tunbe  bei  fchncllem  Steuer  gar.  ^och  mug  oben 
mehr  geuer  fepn  alS  unten.  ®enn  fic  crfaltct  finb, 
fo  giebt  man  auf  jebe  ber  hafteten  ein  wenig  ßon; 
fomme. 

^ 5.  .^tdne  J^anbpajlcfen  mit  ^atbs 

flcifc^s^arce  aufanbere  Tief. 

5)fan  f^neibet  ein  h^ll’cS  ^funb  Äalbpeifdf)  in 
I Heine  ©tücfe,  fd)wihet  eS  mit  S3utter'unb  einer  fein 
'j  gefdhnittenen  (Shalotte  einige  50?inutcn  , giebt  bann  et; 
i:  waS  gute  S5ouillon  barauf  unb  Id^t  eS  barin  gar 
fod^en.  2l(Sbann  nimmt  man  eS  heraus  unb  hadt  eS 
t ganj  fein.  S'tun  reibt  man  bie  ©d)ale  einer  Bitrone 
! ab  unb  giebt  fie,  nebft  bem  ©afte  berfelben  unb  et; 

waS  9)?uSfatenblüthc , in  bie  S3ouilIon,  worin  baS 
1;  Sleifch^  gefocht  ift,  tl)ut  auch  baS  gchadte  ??leifch  baju 
i ui]b  Idft  alles  gut  unb  fuvj  ju  einem  biden  S5rei 
einfochen.  9)?an  fann  biefe  garce  in  ben  roh  ^>er; 
' fertigten  Sleig  M 1.  füllen  unb  fie  bann  in  einer 
il  fleincn  halben  ©tunbe  gar  baden.  58orher  bcfirciidt 
T man  aber  bie  ^arce  mit  etwas  gefd)mol;i,encr  föuttcr. 
l:  5)lan  fann  bie  fteinen  hafteten  aud)  erfl  baden  unb 
bann  bie  gar  gemad;te  garce  hineinfüllen. 
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JVf  6.  kleine  «§anbpajleten  mit  icbev 

9 e f ö 1 1 f * 

STOan  fd^neibet  2 ©dnfelebent  in  fietne  0tüife 
unb  fcbmilKt  eine  fein  ,qefd)ntttene  ßb<^iotte  mit 
ber  ßeber  in  einem  Ritten  ©tinf  S5utter.  ^un  giebt 
man  ^üä  ('Seite  3 JW  21.)  unb  etma§  Sitronenfaft  , 
baju , Id^t  bic  Sehern  bnrin  gar  werben  unb  ru(jrt  ! 
biefeä  mit  einigen  ©ibottern  ab.  9}tan  mu^  aber  ba;  i 
I)in  [eben,  bajj  bie  Sebern  nii^t  ju  troefen  werben, 
^amit  ffillt  man  bie  gebaefenen,  JW  1.  befebriebenen 
fieinen  hafteten  unb  giebt  ftc  warm  jur  Slafel.  ‘ 

7.  .kleine  a n b p a fl  c t c n mit 

feinem  Siag out. 

9J?an  verfertiget  ein  feineä  9tagout  wie  inX. 
nngejeigt  ift,  febnefbet  alleö  in  ficine  feine  Söurfeln, 
füllt  e§  in  bie  juvor  nach  JVi.  l.  bereiteten  ^anb; 
pafleten  unb  giebt  fie  warm  jur  Safel. 

8.  kleine  *§anbpaftetcn  mit 

^ a l b ö p i*  i e f c n. 

“ 

5J?an  fdbneibet  ein  b«ibe§  ^funb_  ^alb^priefen  ■ 
(Sebweferö)  bie  blandbirt  unb  in  ^Bouillon  gar  gei  , 
fodbt' ftnb,  in  feine  SBürfetn,  giebt  fte  in  eine  jiwor 
bereitete  unb  beiü  gemachte  58c(^am eile, _ bie  aber  nicht 
fodben  barf,  fonji  verbirbt  fie  (fiebe  Seite  11  JW  26.)  ■ I 
fiiUt  bie'  ^riefen  in  bic  nad;  JW  1 febon  bereiteten 
flcinen  hafteten  unb  giebt  fie  warm  guv  Slafel.  > 

J\s  9.  S i e r p a fb e t d; c n.  ;! 

SBenn  man  nach  JW  l.  ficinc  .^anbpafietd;cn  aiu  \ 
gefertigt  b<^t/  füllt  man  fie  mit  ber  Seite  205  JW.  90.  f 
befebriebenen  ©ierfülle  unb  bad’t  fie  gar.  > } 
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10.  .kleine  J^anbpajleten  mit 
u fl  e r n. 

3J?an  verfertige  bie  M 1.  befdjn’ebenen  fteinen 
.^anbpajlcten  unb  wenn  [ic  gar  gebaefen  ftnb,  fo 
briirft  man  in  ber  SJtitte  ben  ®oben  etwa§  nieber, 
fiiUt  von  bem  in  X.  J\S  l.  befd;riebenen  2rufterns 
9iagout  etiva6  barauf  unb  giebt  fie  warm  jiir  SafeU 

jy3  11.  .Steine  .^anbpafleten  loon 

Karpfen  = i 1 cl; , ^ c d;  1 6 f 4 c b c i*  n 
unb  Tlujlcvn. 

SOtan  febwibet  eine  fein  gefd)niftene  ßböiotfe  in 
SSntter,  ,fd)neibet  bie  Sebern  unb  bie  SOtild;  in  fteinc 
S3üvfeln,  giebt  fie  ju  ber  Sutter,  wie  aud)  einige 
ftüffei  voU  jtavfer  SSouiilon  unb  taft  fie  in  einigen 
50tinuten  gar  werben.  2)ann  brucFt  man  etwa§  ßitro^ 
inenfaft  baran,  giebt  auch  eine  ^rife  5D?u6catenblutl)e 
ibinju  unb  rül)rt  fie  mit  einigen  ßibottern  ab.  2ttös 
ibann  ttjut  man  bie  von  ben  ^drten  gereinigten  unb 
mit  Bitronenfirft  fteif  gcmad)ten,  einigemale  burdbges 
ifcbnittenen  ^ütliern  binju,  füllt  bann  alleä  in  bie  gar 
[gemad;tcn,  M 1.  befd)riebenen*^fleinen  hafteten,  unb 
'giebt  fie  warm  §ur  S^afel. 

12.  »^anbpajletcn  mit  0Dianbetnfütte. 

( 

Su^einem  b^^iben  ^funbe  geflogener  fü0er  9}?anc 
fbein  giebt  man  6 Soffel  voll  filmen  Sftabm,  etwa§  ge; 
jfto0enen  (Sanebl,  bie  abgeriebene  ©cbale  einer  Zitrone, 
Sein  S5icrte(pfunb  geflofjenen  BucFer  unb  4 ganje'  @icv. 
;i0iefe6  rübrt  man ' gufamm.cn  burd;  unb  giebt  juletu 
ju'n  S^ierlelpfunb  gefcbmol^enen  unb  burebgegoffenen 
liDiinbevmarFö,  welcbeö  abgeFüblt  fepn  mu^,  brnju. 
bDltan  füllt  mit  biefet  S)?afTc  Fleine  v^anbpajleten  unb 
l'kcFt  fie  in  einer  bnlben  @tunbe  gar. 
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X. 

Vm  Hagouts,  iFricasscesi,  dFrit« 
tttrcs  unö  dFmanUeUcn, 


JW  1.  S'lagoutVJon'Huf^eutt» 

?0?an  einen  l()alben  ßoffel  t>oU  SKe^I  in 

frifdbev  S3utter,  giebt  fo(d)e§  in  eine  ßafferoüe  , ■ fugt 
frdftige  S5ouiUon  unb  Bitronenfaft  baju,  wie  auch 
eine  §)rife  SKu,6catenblütbe.  SJtan  Idft  biefeg  jufams 
men  auffocfien  unb  rubrt  eg  mit  einigen  ßibottern  ab. 
2)ann  giebt  man  einen  guten  Sbeil  üon  ben  SBdrten 
gereinigter  unb  mit  Bitronenfaft  jteif  gemachter  2£uä 
jiern,  woöon  man  bag  Sßaffer  burch  ein  Sieb  gCi 
geben,  baju,  unb  richtet  bag  3iagout  fogleich  an. 

JVf.  2.  Seinem 

X>a  man  nadhbenannte  Sachen  oft  nidht  gufams 
men  erhalten  fann,  fo  fleht  eg  in  eineg  jeben  ffielies 
ben,  audh  etwag  baoon  wegmiaffen.  50?an  nehme  ein 
halbeg  ^funb  Äalbg|>riefen  (Sd;weferg),  einen  ^chfem 
gaumen , 10  big  12  .^ahnenfdmme  unb  jwei  ßdms 
merjungen.  S5iefe  4 S^h^ü^  werben,  nochbem  fie 
blanchirt  unb  rein  gepult  finb,  in  ffiouillon  gar  gc? 
fodht.  2)ann  wdfeht  man  2 .^anb  ooll  Heiner  noch 
nicht  aufgebrochener  ßh^nipignong  mitSaljwaffer  rein, 
wdfeht  unb  fchdlt  au^  4 ©tücf  Slruffeln , fchneibet  fie 
in  Sdheiben,  fd^wi^t  fte  in  4 Soth  SSuttcr  unb  einer 
fein  gehaeften  (Ihalotte  mit  ben  (Jhampignong  gar, 
giebt  bann  fehr  fiarfe  S3ouilIon  barauf  unb  wenn  c§ 
flocht,  fo  fügt  man  nod)  hi^^ä«  bie  50?ilch,  Sehern  unb 
©aumen  oon  Äarpfen,  bann  bie  4 oben  befchriebenen 
Sad;en,  welche  man  in  fleine  Stüde  fchneibet,  au^ 
noch  einige  Soffel  uoß  Äa)5pern,  bon  30  Stücf  Ärebi 
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fen,  wouon  man  eine  Ärebabutter  (©eite  6 M 18.) 
oemad^t  l;at,  bte  ©ebttjanje,  eine  ^vife  9)?u§catenblu^ 
tlje  unb  2 ©laa  Sibeinwein.  2tae6  lagt  man  gut 
burebf oeben  unb  rübrt  ea  mit  4 ßotb  Ärebabutter  unb  eia 
nigen  (^ibottern  ab.  9tun  rubft  man  4 gotb  Ärebaa 
butter,  wofür  man  weniger  oon  ber  oorgefebriebenen 
bineintbut,  ju  ber  ©eite  12  M,  31.  befebriebenen 
Äalbfleifdb  a Surce , ma^t  !leine  Älümpe  baoon,  fodbt 
ftc  in  SSouiUon  gar,  giebt  fte  nebjt  50  ©tue!  non  ben 
^Barten  gereinigter  unb  mit  Sitronenfaft  ffetf  gemadba 
ter  ^tujlern  ju  bem  Otagout  unb  richtet  ea  an* 


‘ 3*  Slagout  \)on  jungen  tauben* 

25ie  Stauben  werben,  naebbem  fte  gehörig  gereia 
nigt  finb,  in  4 Stbeite  gefdbnitten.  S)ann  fe^t  man 
ein  ,©tü(f  SSutter  in  einer  ßafferolle  auf’a  ^euer  unb 
wenn  fte  braun  ift,  fo  legt  man  bie  Stauben  hinein 
unb  lagt  fte  b^ilb  gar  barin  braten.  S'lun  giebt  man 
gute  Süa  (©eite  8 M 21.),  auch  6,©tüif  rein  ab* 
i gewafebener,  gefdbalter  unb  in  ©cbeiben  gefebnittener 
' '^rüffeln,  eine  fleine  ^anb  ooE  gut  gewafebener  unb 
in  ©treifen  gefdbnittener  ßbampignona,  2 ©laa  Stotbs 
wein  unb  eine  b^^lbe  Stafe  ooU  .^ap^ern  binju  unb 
('  lügt  allea  weidb  fodben.  2Ciabann  fe^t  man  bie  nat^ 
; ©eite  53  JV?  4.  oerfertigten  ^leifcbflüm^je  ju  bem 
t Svagout  Unb  lagt  fte  barin  gar  f oeben,  giebt  bann 
) no($  einen  ßoffel  ooll  inS5utter  braun  gemachten  9)?ebla, 
3 Uebff  einem  b^^iben  ^funbe  in  ffiutter  unb  :SouiEon 
t gär  gefoebten  Äafianien  baju,  oerfuebt  nun  wegen 
s ©aljea  unb  ©aure,  fehlt  le^tere,  fo  brütft  man  ben 
ti  ©aft  einer  halben  ober  ganzen  Zitrone  bin§u. 


M.  4.  Dtagout\)on.^apauncn. 

; 35icfea  stagout  wirb  eben  fo  i^ugeriebtet , wie  baa 
% M 3.  befebriebene  oon  jungen  Stauben.. 
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5.  SHagout  toon  J^apaunen  auf 
anbercTlvt, 

^ie  Kapaunen  werben,  narf)bem  fte  gereim'get  , 
fmb,  tn  4 Steile  gefd^nitten  unb  in  einer  guten. 
SBraife,  «Seite  12  M 29.,  gar  gemad)t.  S)ann  öers  ' 
fertiget  man  ein  |eine6  Stagout  nac^  M 2. , nimmt-- 
bie  Äapaunen  aitl  ber  SSraife,  legt  fte  in  ba§  feine  | 
Stagout  unb  ridf^tet  fte  an. 

JW  6.  Slagout  Pon»§ü^nevn. 

|)iebei  rid)tet  man  ft'd^  ganj  na  4)  bem  J\S  3.  be^ 
f^riebenen  Slaubens  Slagout. 

M 7.  ^eipeS  Stagout  v>on  ^^utets  j||| 

braten. 

) 

5)?an  madbt  einen  guten  S5lanc,  wie  Seife  ll  * 
JW  28.  angejeigt  i|t,  ^^giebt  fotd>en  biircb  ein  Sieb  - 
' unb  fiigt  baju  einige  Sojfel^ooll  Äappern,'  etwas  3i=^ 
tronenfaft,  6 Stuef  gewafferter  unb  auSgegrdteter 
SarbeÜen,  bie  man  im  SJtbrfer  mit  etwas  S3utter*< 
ftoft  unb  bie  man,  wenn  bie  Sauce  foebt,  binjurübrt.  •' ,] 
S3on  bem  übrig  gebliebenen  S)uterbraten  1)^1  man'^'i 
Scheiben  gefebnitten,  welche  man  in  bie  fodbenbe^ 
Sauce  legt  unb  bamit  umfebwenft.  COtan  lagt  fte;, 
aber  ja  nicht  foeben,  benn  fonft  wirb  ber  traten 
gäbe,  .^at  man  Lüftern  öorrdtbig/  fo  nimmt  man  ^ 
biefe  fiatt  ber  Sarbellen,  reiniget  folcbe  uon  ben  ^ u 
Sßdrten  unb  giebt  fie  mit  bem  S3raten  in  bie  fodbenbe  ; 
Sauce. 

8.  9t agout  V on  intern  j 

1 ' 

^ieju  fann  man  bie  Ueberrefie  uon  gebratenen  ; 
ßnten  anwenben.  50tan  fd)ncibet  alleS  noch  baran  bcs  ) 
finblid)c  Sleifd)  baoon  unb  ftb0t  bie  itnod;en  im  ^ 
SOtbrfer  flein,  2)ann  füllt  man  Süö  ober  gute  S5ouifs 

y 

i 


337 


Ion,  fo  üiel  jur,  <5auce  bnrauf,  cä  eine 

©ierteljlunbe  fod)cn,  giebt  bann  burd)  ein  @ieb 
unb  Idpt  eS'fid)  fefeen.  9Zun  tl}ut  man  ein  @tncf 
^Butter  in  eine  ßafferoUe,  fc^mibt  fie  i;cUbraim, 
legt  bie  ^ntcn  unb  eine  fein  gefcbnittenc  ^Gbntottc 
hinein,  jtreuet  eine  Heine  ^rife  9}?ebl  baruber  unb 
Idft'fie  fo  lange  fd)mi|en,  bi§  bie  6i;alotte_gar  ijf. 
©ann  giebt  man  bie  ffd;  gehörig  gefegte  ©ouiüon,  fo 
wie  and)  einige  ßoffcl  ooll  Äappern  unb  etwag  3t- 
tronenfaft  baju,  Id^t  bag  Slagout  redjt  i)d$  werben 
lunb  richtet  eg  an. 

I 

JW  9.  9lagoutvonicrcf)en. 

, Sftachbem  bie  ßerd)en  auggenommen  unb  breffirf 
jtnb,  binbet  man  auf  jebe  ßerche  eine  bünne  ©petfs 
|(heibe  mit  einem  Snben  fefi.  2!5ann  giebt  man  ffiuts 
br  in  eine  ßafferoKe,  Idpt  fte  h^Übraun  werben,  legt 
bie  ßerd)cn  hittein,  giebt  gute  Su^  (0eite  8 J\?  21.) 
'auch  einige  Ghttlotten,  3 big  4 ©ewurjsS'i/lren  unb 
etwog  Sitronenfaft  baj^u  unb  Id^t  fte  eine  SSierteU 
iftunbe  fod)en.  9lun  fugt  man  noch  hinjn  ein  Sßiers 
rtelpfunb  bland)irte  unb  in  @tuden  gefchnittene  Äd(ber< 
priefen  (©chwefer),  einen  rein  gepuhten,  gar  gefochten 
'Unb  in  (Streifen  gefd)nittenen  ^Öchfengaumen,  ein 
Ihalbcg  ^’^funb  «Sauetffen,  eine  httb^c  SJaffe  ooll  ein? 
igemadbter  ßhnntpignong  ober  Äapijern  utlb  Id^t  alleg 
i^ufammen  in  einer  Sßierteljtunbe  oöUig  gar  werben, 
jguleht  giebt  man  einen  Heinen  ßöffcl  ooE  in  iöuttec 
jbraun  gemachten  9J?ehig  hinju,  oerfucht  noch  <Sal§ 
'unb  ©aure,  unb  ridhtet  bag  Siagout  an. 

, JW.  10.  Diagout  \>on  ©chnepfen* 

9tadhbem  ber  untere  ©dhnabel  ber  ©d)nepfen  ah 
!5efchnitten , bie  2lugen  auggeftochen  unb  fie  gehörig 
mit  warmem  SBaffer  unb  ^ehl  abgewafchen  ftnb, 
jtroefnet  man  fie  ab  unb  fpieft  fte.  ^ann  legt  man 
t fte  in  bie,  beim  .^afensStagout  JVf  18.  beft^riebene 
I |)afen  = SJtarinabe , unb  Id^t  fie  einen  Za^  unb  eine 

22 
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9f?adf)t  brtviit  licken.  2il6bann  legt  man  fte  in  eine 
ßaffevoUe , giebt  fo  niele  3üä  (Seite  S M 21.)  bars 
öuf,  ba0  fie  ganj  bamit  bebecft  [inb,  britcft  au^ 
ben  Saft  einer  l^alben  ättrone  ba5u  unb  la§t  bie 
Schnepfen  halb  gar  werben..  2)ann  wafcht  unb  f^ds 
Ict  man  6 Stücf  grofier  S^ruffcln,  fchneibet  fte  in- 
Scheiben,  nebft  einer  kleinen  ^anb  noll  gut  auäges 
wdfferter  unb  .blanchirter  9)torchcln  unb  eine  halbe 
Slaffe  noll  eingemachterShampignon6.  S)iefe  3Sheile 
giebt  man  ju  ben  Schnepfen,  unb  Id^t  alle§  jufaius 
men  gar  werben.  9>tun  nerfertigt  man  nach  Seite 
53  M 4.  ßeberHümpe,  Idpt  fold^e  barin  gar  werben, 
unb  giebt  bann  1 ßoffel  noll  in  SSutter  braun  ges 
madhten  9)tehl6  baju.  Söenn  baä  Siagout  gut  burchs 
gefocht  fo  richtet  man  e§  an. 

11.  SUgout  \>on  gclbhuf^ncrn. 

SDiefeö  wirb  ganj  auf  biefelbe  2frt  jubereitet,. 
wie  ba§  oon  Sdhiwpfen  M 10.  2)ie  gelbhuhner: 
werben  aber  ausgenommen.  ^ 

J\i  12*  9^ierfnfd; eiben  mit  Dlagoutr 
von  übviggebliebenem  .Kalbsbraten. 

2)ie  Siliere  fammt  bem  ^ette  von  einem  ßalbSt 
braten  wirb  mit  einigen  Stftcfen  übriggebliebenen 
SSratenS  red)t  fein  gehacft,  unb  bann  baju  gegeben 
2 ganje  @ier,  2 ©igclb,  eine  gute  |)anb  »oll  geriebej 
nen  SBeipbrobS,  5DtuScatenblüthe,  2 Ghalotten,  fein 
gehabte  ^eterfilie  unb  Sala,  fet^t  eS  auf  eine  warmem 
Stelle  unb  reibt  cS  gut  burch._  9^un  wirb  Die  garce 
fingerbidf  auf  2ßei§brobsSd)eiben^  geffricl;en  unb  in 
einer  ^anne  auf  beiben  Seifen  in  ^Butter  gelblich 
gebaefen.  SSon  bem  übriggebliebenen  traten  fchncis 
' bet  man  in  Scheiben  alleS  ^Icifch  herunter,  haeft  bie 
ibnochen  in  Stüden,  giebt  S3ouiIlon,  ober  in  (5ri 
mangelung  beren,  fo  oicl  SBaffer  barauf,  alS  aur 
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©flucc  ^inveid[;enb  ii!,  fü.c^t  auc^  eine  Bwjcbcl  «nb 
etiDaä  S^elfenpfejfer  l;inju,  unb  läpt  eö  eine  ^albe 
©tunbe  fod;en.  2ü)nnn  ßicbt  man  e^  burcb  ein  @ieb, 
,S^un  t{)iit  man®utter  in  eine  ^])fanne,  Idpf  fie  braun 
merben,  deinen  ii'offel  üoll  ?0?e()( 

baju,  meld)e§  mit  ber  ®utter  fd;bn  braun  gcfdbmii^t 
mirb.  SiefeS  giebt  man  ju  bee  burd)gegebenen 
®ouiden,  unb  wenn  eg  jnfammen  auffodjt,  fo  Ji'igt 
man  ben  S3raten  ncbll  3 2;('ffcl  noU  Kappern  binju, 
üerfud)t  nun  ob  cg  fduertid)  genug  ifl,  mo  nic^t,  Jo 
tropfeit  man  nod;  etmag  Bitronenfaft  baju  unb  ld§t 
ben  SSraten  in  biefer@auce  recht  bei0  werben,  ^ann 
wirb  bag  Stagout  auf  eine  @d;uifc(  gegebeiv  nnb  bic 
9tierenfd)eiben  um  ben  Sflanb  ber  ©chuffet  gelegt. 
5fucb  fann  man  jlatt  ber  Kappern  6 ©tuef  fein  ges 
bad'ter  (Sarbellen  unb  etwag  Sit^onenfaft  nehmen, 
Sann  mu|5  man  ftd>  aber  mit  beni  ©aljen  borfehen. 

JW  13.  Slagout  von  ^Hammelbraten 
mit  ©urfen* 

5J?ad)bem  man  bon  gar  gemailtem  eHammelbratert 
beliebige  @d)eiben  gefdmitten  l)at,  roftet  man  einen 
ßöffel  boU  ?D?cl;(  in  S3utter  hellbraun.  Sann  giebt 
man  l}in^u  eine  fein  geljacfte  ßpalotte,  tl)Ut  bag  ge? 
roflete  93tehl,  nebft  etwag  guter  SSouillon,  (hat  man 
nod)  Su^  bon  bem  «H'^^i^^lbraten  borrdthig,  fo 
nimmt  man  biefe  mit),  in  eine  ßafferolle.  Sann 
werben  frifd^e  ©urfen  gefchdlt,  bag  .^ernhaug  heraugi 
genommen  unb  in  Sßaffer  halb  gar  gefod}t.  SBenn 
man  biefe  auf  einem  ©iebe  h^^t  ablaufen  laffen,  fo- 
giebt  man  fic  mit  geflü§enem  fdbwarjen  Pfeffer  unb 
geriebener  9Jtugcatennu{j  ju  ber  @auce  unb  ld0t  fie 
bollig  gar  fod)en.  9Zun  giept  man  Sragon süffig 
nad^  ®efchmaif,  unb  wenn  man  ben  nicht  i)ctt^ 
anbern  ©ffig  baju,  legt  ben  traten  hinein,  unb  Idpt 
I ihn  mit  burd)!ochen,  ^at  man  feine  frifdbe  ©urfen 
I mehr , fo  fann  man  and;  3l;5ia ; ober  ©ffiggurfen,- 
[welche  man  in  fleinc  ©turf'e  fdhncibet,  baran  geben 
I unb  fie  einmal  mit  burd;fcdhen  laffen. 

22* 
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1^.  9lag out  toon  ^amm  cibra  ten 
mit  €^ampignon§. 

®iefe§  ttjirb  ouf  biefelbe  3trt,  wie  JVf  13,  gci 
macht,  nur  ba^  man  flatt  ber  ©urfen  6h«mpignon§ 
nimmt,  btefelben  ftein  ,fcbneibet,  unb  in  2ßaffer  t)(^ib 
gar  focht,  bann  jur  ©auce  gicbt,  in  berfetben  ooUig  ! 
gar  fochen  ta^t,  unb  eine  Giertet  = ©tunbe  nor  bem 
teichten  eine  halbe  Saffe  üoU  Kappern  ba^u  giebt. 
.^at  man_©opa  oorrdthig,  fo  fann  man  2 bi6  3 86fs 
fei  üoll  hinäugeben  unb  bie  Champignons  meglaffen. 

JW.  15.  SHagout  toon  ©dhmeinejungen. 

S)?an  reibt  einige  ©chmeinejungen,  5)?duler  unb 
Äh»^cn  mit  ©als  etmag  ©alpeter  ein.  SJtan  Id^t 
fie  8 bis  10  Sage  barin  liegen,  legt  fte  bann  eine 
5lla^t  ins  SBaffer  unb  fod;t  fie  barnach  in  SBaffer 
gar ; jieht  nun  bie  ^aut  oon  ben  Sungen  unb  fdhneij 
bet  fte  in  runbe  ©d()eiben.  2)ie  ©i^nauhen  unb  Äh^ 
reit  puht  man  ebenfalls  recht  rein  unb  fchneibet  fie  in 
©treifen.  S^lun  fe^t  man  einen  Sopf  aufS  §euer, 
giebt  ein  SSicrtelpfunb  Butter  hinein,  unb  menn  fie 
gefchmoljen  ift,' fchneibet  man  6 ©tudP  Chalotten  ba* 
bratet  fie  hellbraun  unb  lagt  fie  mit  einem 
fü;madben  halben  göffel  ooU  'CO?ehl  nodb  einigemale  , 
burdhfchmihen.  2(lSbann  giebt  man  ein  Siicrtel;£lvtars  j j 
tier  guter  (©eite  8 M 21.).  2 ®laS  ^ransmcin  < 
unb  ben  ©aft  oon  einer  Sitronc  baju , lägt  folcheS  | * 
eine  SSiertelfiunbe  fochen  unb  reibt  eS  burch  einen  feis  ; | 
nen  35urchfchlag  mieber  in  eine  Caffcrollc.  Sann  r 
giebt  man  baS  entsmei  gefchnittene  §lcifdh,  nebfl  tu  \ 
nigen  ßbffel  ooll  Kappern  unb  einem  ßoffel  ooll  ©enf  i 
SU  ber  ©auce,  lagt  baS  9tagout  einigemale  burchfos  ; 
Chen,  unb  rid^tet  cS  an. 

16.  Dtagout  Pon  SStlbpref. 

I 

5D?an  fchncibe  s^  biefem  0(iagout  ©cheiben  mte  ? 
eine  .^anb  grog  auS  einer  9iehs,  <|)irffh-  ober  milbeii  ' ; 
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@d[)n)ein§=tolen,  Hopfe  fic  redjt  tücptig  «nb  fpicfe 
fie  auf  einer  (Seite.  3H6!5]um  legt  man  fie  in  btc 
M 18.  beim  ^afen;9tagout  befdjriebene  ^afen;5Wari; 
nabe,  Id^t  fie  2 Zage  barin  liegen,  fe^tfte  bann  mit  bet 
9)?arinabe,  worin  jte  gelegen,  unb  gutem' (Seite 
8 21.)  ju  Steuer,  worin  ba§  ^leifcp  gar  fodjeit 

muf.  ©ine  palbe  Stunbe  oor  bem  2lnrid)ten  nimmt 
man  ba§  gleifcl^  ^erau^,  giebt  bie  Sauce  burcl)  ein 
Sieb  unb  fe^t  fie  bann  wieber  mit  bem  S^^ifebe  auf§ 
geuer,  £>ann  fommt  nod)  ba^u  eine  .^anbooU  fein 
gefdbnittener  unb  gut  abgcwafd)ener  ©bemtbiß^on^, 
4 bi§  6 gcfcbdlte  unb  in  Scheiben  gefebnittene  Sllrüfi 
fein,  l % Heine  Sauciffen,  2 ®laö  ä^otbwein  unb 
etwaä  ©itronenfaft,  unb  eine  SSiertelftunbe  oor  bem 
2tnridbten  einen  ßoffel  ooE  in  ^Butter  braun  gemaebs 
ten  SJteblä. 

i JVf  17.  SKagöut  toon  SBilbpvct  auf 

anbete  71  i*t. 

[ 5)?an  fann  bi^jn  leben  ubriggebliebenen  S5raten 

t oon  SBilbpret  benul^en.  2)iefcn  f^neibet  man  in 
^ feine  Scheiben.  2)ann  madbt  man  eine  ©ouli§,  wie 
I Seite  ll^.M  27.  angejeigt  ift,  giebt  fie  burd)  ein 
ISieb,  ^fitgt  noch  einige  liöffel  ooE  Äappern,  Heine 
I'  ßeberHumpe,  Seite  53  JW  4.  befcbricben , unb  einen 
ßbffel  ooE  Sopa  baju.  ^ie  .klumpe  Idft  man  barin 
gar  werben , bann  giebt  man  ten  gefepnittenen  S5ra; 
ten  baju,  fefwenfet  baS  Siagout  gut  um,  briuft  cts 
; wa§  Sitronenfaft  nod;  baran  unb  richtet  e§  an. 

^18.  »^afcnsDlagouf. 

9Zacbbem  man  einen  ^afen  gut  gewafepen  unb 
abgebdutet  b(it,  bnnet  man  ipn  in  Stiufe,  fpieft  ihn 
ganj  fein  unb  lagt  ipn  nun  eine  SEadbt  in  naepfies 
penb  befdbriebener  TJZarinabe  fiepen.  9Äan  legt  ba§ 
|•gefpi(f^e  ^afenfleifcp  in  eine  Scpale,  gieft  fo  oiel 
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^cwö^nHc^en  SBei'neffig  barauf,  ba0  er  fo  eben  bamtt 
bebecft  ifl,  fugt  bnju  /i  6b«fotten,  bic  man  in’$ 
ilrei|5  eingefcbnitten  ^at,  9ZcIfenj  unb  fcbmari^en  ^fefj 
fer  unb  2 Sorbcerbldtter.  £)en  anbcrn  2!ag  fe^t  man 
eine  ßajTeroUe  auf’ä  geuer , gicbt  ein  gute§  (Stiicf 
S5utter  hinein,  idjjt  fie  werben,  legt  ben 

^afen,  ben  man  au§  ber  SOZarinabe  genommen  ^at, 
baju,  wie  ait^  2 fein  gefebnittene  ^hölotten,  unb 
mu§  bicfe§  einigemale  burd}fd)Wi^en.  2)ann  füllt 
man  fo  oiele  braune  föouidon,  wie  0eite  14  M 3. 
angejeigt  ijb,  fo  bag  ba§  §leifcb  ganj  bamit  bebetf’t 
ijt,  baju,  wie  aud)  ben  ©aft  einer  Sitronc,  einige 
©ewürj ; Steifen  unb  fd)wa^en  Pfeffer,  unb  lagt  e§ 
barin  gar  werben,  ©obalo  bag  .öafenfleifd)  gar  ill, 
nimmt  man  baffclbe  aug  ber  58rül)c  unb  giebt  bic 
©auce  bureb  ein  ©ieb,  fe^t  fte  wieber  auf’ä  ^euer, 
unb  wenn  fie  fod)t,  fo  legt  man  bic  nad;  ©eite  53 
M 4.  berfertigten  ^inbgeifd);  «klumpe  hinein  unb 
lagt  fie  gar  werben.  Sule^t  fügt  man  no(^  ein  i)aU 
beg  ^funb  mit  foebenbem  SBaffer  abgebrübetcr  unb 
abgejogener  Äaganien,  bie  mit  Butter  unb  ®ouilIon 
gar  getodjt  finb,  auch  einen  ßoffcl  boll  in  S3utter 
braun  gemachten  9.)?eblg  unb  einige  Sitronenfeheiben 
baju.  Sann  ridjtet  man  bag  Stagout  an  unb  giebt 
bie  ©aucc  babei, 

19.  eb § c ag  out. 

85on  60  .^rebfen  bricht  man  bic  ©d)alen  ab, 
unb  oerfertigt  baoon  nach  ©eite  6 18.  ein  balbcg 

^^funb  ^rebgbutter.  Sie  ©d^wanje  legt  man  jurüd, 
macht  bon  ber  c^dlfte  berfelben  wie  auch  ber  ^dlftc 
ber  ©utter  fleihc  Älümjoe , wie  ©eite  56  M 10. 
ange^ciat  ift.  Sann  focht  man  ein  balbcg  ^^nnb 
.^dlbg^jriefen  (©ebweferg)  in  ffiouillon  gar,  pgütft  ge 
in  fleinc  ©tücfe,  nimmt  nun  bic  anbere  .^dlfte  ber 
Ärebgbuttcr,  fdjwiht  barin  eine  fein  gebadftc  ßhaloUc 
unb  einen  halben  ßoffel  ooll  9)?ebl,  giebt  gute 
('©eite  8 M 21.)  barauf,  legt  bie  .^alb§briefen  unb 


343 


Ärebäfd}wan5c  baju,  unb  tpeim  c6  n?iebei*  focl}t,  fo 
giebt  man  bi'e  fleinen  ^(6|je  binju  unb  lä^t  fie  barin  ■ 
gar  merben.  fiigt  man  nod)  Sitronenfd;eiben 

unb  eine  ^rtfe  3)Zu6catehbtiitl}e  baju. 

j 

I (20,  ^i'cbösDiogout  jum  ^uUen. 

9)?an  f4nt>ii^et  einen  ßojfcl  noW  9}?elf)l  unb  eine 
fein  gefd;nitt(yie  ßbatotfe  in  «frebf'butter  («Seite  6 
J^2  18.)  füllt  bann  gute  ^Bouillon  barauf,  mdfdbt 
jSbig  8 Stü(f  Slrüffctn,  l;a(ft  folcbe  ganj  fein  unb 
igiebt  fie  ^u  ber  S3ouiUon.  ^iefeö  Id^t  man  eine 
l^öierteliStunbe  focben,  jiel)t  bann  uon  einem  l)a(ben 
^funbe  in  S3ouiüon  gar  gefod^ter  .talböpricfen 
(Sd;wefer’§)  bie  ^aut  ab,  nimmt  bie9l5l)ren  t)erauä, 
fcbneibet  fie  in  feine  2Bürfeln,  giebt  fie  jii  ber  SSouiU 
Ion,  mie  and)  30  Stücf  .^reböfd;wdnje,  bie  man 
'ebenfallfi  in  flcine  SBürfeln  fcbneibet,  wie  aud;  eine 
^Jrife  5D?u§catcnblütbe  unb  etwaä  Sitronenfaft.  SOtan 
ridpt  alle§  jitfammen  gut  burdbfocben,  unb  rübrt  e§ 
mit  einigen  ©ibottern  ab.  ^ann  reiniget  man 
30  Stücf  2fufiern  oon  ben  S3drten,  fd)neibct  fie  in 
I ganj  fleinc  Stücfe  unb  giebt  fie  §u  bcm  beinal;e  er; 
leiteten  Siagout. 

. 21.  .^albfteifd)  * ^vicaffcc  mit 

Saub  eilen. 

50tan  nimmt  bieju  3 — 4 % guteä  .^albfleifcb 
’ öon  ber  ®ruft,  fcbneibet  fold;eä  in  fleine  Studie, 
blandbirt  e§  unb  febwi^t  felbigeä  in  einem  SSiertel; 
^jfunbe  S5utter , bann  jtreuet  man  etwa§  9)tebl  bar; 
auf  unb  Id^t  e§  nod;maB  bamit  burd)fcbwiben , bod; 
barf  e§  nicht  braun  werben.  92un  füllt  man  S5ouil; 
Ion  ober  ba§  Sßaffer,  worin  baä  blancbirt  ijt, 

’ barauf,  felbigeö  mu§  aber  oorber  burd)  ein  Sieb  gc; 
geben  werben.  2)ann  giebt  man  eine  grofie  in  Stüden 
‘ gcfd)nittene  Zwiebel  binju  unb  ldf?t  eä  biemit  bei  ge; 

■ linbem  geuer  weicb  foeben.  9Jtan  barf  aber  fein  Salj; 
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^i’nju  geben,  weil  bie  ©arbellen  e5  fd)on  binicinglicb 
faljtg  madjen.  9?un  grätet  man  6 ßotb  ©arbellen 
au§,  wäfdjt  fte  einigemale  mit  faltem  SBaffer  ab, 
badPt  fte  recht  fein  unb  lä^f  fie  eine  fleine  SSiertel* 
tiiinbe  mit  bem  Sleifdbe  fechen.  S)ann  giebt  man 
bie  ®r«be  burch  ein  (Sieb-,  bringt  barnacb  biefelbe- 
wieber  in’§  Äo^en  unb  rührt  fte  mit  3 — 4 (figetb 
ab,  thut  nodh  etma§  geflogene  5D?it6catenbluthe  unb 
Bitronenfaft  hinju  unb  rietet  fie  über  ba§  Sleifd)  an. 
9)?an  Pann  audh  l^att  ber  Sarbellen  dh^nnpignonS, 
bie  man -in  Streifen  gefc^nitten,  au6gewä{fert  unb 
in  SBaffer  h^iib  gar  gePodht  h^^t^  in  einer  guten 
ben  (Stunbe  mit  bem  gricaffee  gar  fodhen  laffen,  auch 
fleine  Älumpe  üon  ber,  Seite  12  JW  31.  bef^riebes 
nen  §arce  baran  geben.  SBill  man  biefcä  thun,  fo 
nimmt  man  ba§  Sleifd;,  wenn  eg  gar  ift,  h^raug, 
legt  eg  auf  eine  Schiijfel  unb  beePt  eg  §u,  giebt  in 
bie  Sauce  bie  Älumpe  unb  lägt  fie  in  einer  S^iertefj 
jtunbe  barin  gar  fochen.  S)ann  ri'ihrt  man  bie  Sauce 
mit  einigen  dibottern , worin  fid)  etwag  SKugeateni 
blüthe  befinbet,  ab,  legt  bag  Sleifch  baju  unb  brüeft.! 
etwag  Bitronenfaft  baran. 

22.  ^övauneS  .^dlbfleifc^s 
gricaffec. 

2fm  beflen  ifP  hi^S«  bie  Spi|bruf!  oon  einem 
fetten  Äalbe.  9]?an  fdjneibet  fie  in  fleine  Stinfe, 
giebt  bann  in  eine  dafferoUe  ein  guteg  StueP  S3uttcr, 
unb  wenn  folche  recht  h^iß  i|^/  bag 

wie  auch  2 dhalotten  hinein , jtreuet  etwag  3Jtchl 
baritber  unb  lä^t  eg  h^llbtnun  werben.  9tun  giept 
man  S5ouillon  ober,  in  drmangelung  bereit,  2Saffet 
barauf.  2Benn  eg  anberthalb  (Stunben  gefocht 
fo  giebt  man  einigemale  auggewäfferte  unb  flein  ge? 
fdhnittene  dhampignong  bagit  unb  läpt  fte  in  einer 
halben  Stunbe  mit  bem  gletfdie  gar  werben.  Bul^fel 
fommen  nod)  2 ßbffel  ooll  doppern  unb  einige  BitrOi 
nenfeheiben  baju,  womit  eg  noch  einmal  auffochen 
mui. 
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JVf  23/  gricaffce  \)on  Äalböpciefcn 

((Sc^wefcr). 

3iZacbbem  bie  ^riefen  abgcwafcben  finb,  ttjerben 
fte  in  focbcnbem  Sßaffer  jfeif  gemacht,  bie  ^aut  ab; 
gejogen , bie  0ebnen  ()etau6gel6fct  unb  in  ©cbeiben 
gef^nitten.  ^Dann  fcbwÜ^et  man  etwaS  9)Jebl  mit 
einer  feii\  gefd)nittenen  ßbatotte  in  S3utter,  giebt 
1 gute  «ouiKon  baju,  legt  bie  flein  gcfcbnittenen 
' f)riefen  nebfl  einer  .l^anb  U'oll  in  ©treifen  gefebnitte; 

, ner  unb  gut  au6gemnffcrter  baju,  unb 

lä§t  biefeS  barin  gar  foeben.  3^ann  macl;t^  man 
bie  0eite  5^  M.  6.  angejeigten  Ämpc  uem  |)ül)ner; 

, brujten,  giebt  fte  ju  bem  ^ricaffee  unb  la|5t  fie  5 bi§ 
6 5??inutcn  barin  !od)en.  Sule^t  giebt  man  noch 
Äapb^'^n  ba^u  unb  ri'ibtt  c§  mit  ^ibottern,  bie  man 
mit  einem  ®lafe  Sßeifmein  flein  gerübtt  b<^l/  ba^u. 

; 24.  4amm  = gcicaffce  mit  0aucr= 

a m p f e r. 

I^ieju  nimmt  man  bie  58ru|t  uom  Samme.  T>ks 
felbe  mirb  mie  jum  ^albflcifd) ; in  ©turfc 

gefebnitten  unb  bland)irt.  9tun  giebt  man  ein  0tü(f 
I Sutter  in  eine  ßaffcrolle , unb  menn  fie  gcfd^molsen, 

I legt  man  ba§  ^leifcb  nebjb  2 big  3 (5balottett  baju, 

; lagt  cg  ciniae  ?Ütinuten  fd;nn'ben , itreuet  bann  eine 
1 gute  ^rife  ^tcbl  barüber,  unb  lagt  cg  nod)malg  ba^ 
I mit  burd;fcbmiben.  3(lgbann  giegt  man  fo  uiel  ®ouil; 
} Ion  barauf,  bag  bag  ^leifdb  barin  gar  werben  rann. 

I 9hm  verliefet  unb  wafebt  man  einige  .^anb  noll  Bauers 
I ampfer,  ij!  eg  im  ^jrubjabr,  bag  berfelbe  noch  g^an;^ 
?:  jung  ijt , fo  giebt  man  ibn  unbland)irt  ju  bem  §lei; 
> febe,  ijt  eg  aber  fpdterbin , fo  bat  er  ju  oiele  ©durc 

l'  unb  mug  er  erft  blondbirt  unb  bann  ju  bem  ^i^ifebe 

I gegeben  werben.  Sjt  b^v  Sauerampfer  nun  mit  bem 
I gleifcpe  gar  gcfod)t,  fo  giebt  man  etwag  9J?ugcatens 
: blfttbe  baju  unb  rüb^t  bie  Sauce  mit  einigen  @ibot« 

i tern  ab.  3(ucb  bcrfucbt  man  fie  wegen  ber  Saure 
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wnb  bco  JBai^eä ; ift  fie  nid)t  fauct  genug , fo  brucft 
man  noct;  cfmag  Stfronenfaft  baju,  ridjtet  baä  gtij 
cajTee  mm  an  unb  regt  bie,  ©eite  55  JW  8.  befebrie- 
benen  (Sd^mcmmfruinpe  beriim.  Äann  man  aber 
feinen  (Saitcram^jfer  haben,  fo  bebient  man  fid)  ber 
Kappern  ffatt  beffen. 


JW  25,  iamm  ^^-vicaffee  mit  3}joj:rf;dtt 
unb  S I;  a m p i 9 n 0 n 6. 

tiefes  gricaffec  mirb  eben  fo  jubereitet  iPte  baä 
tiorr)ergebenbe,  nur  nimmt  man  ftntt  beö  0aueranis 
pfer§  molit  gereiiugtc  unb  in  Sßaffer  halb  gar  gcfod;te 
ßriampignonS  unb  9Jtorcbcln  ba;u,  bie  bann  mit  bem 
J^lcifcbe  übllig  gar  merben  muffen.  Qtiicb  brödft  man 
Bitronenfaft  baju,  unb  giebt  ffeine  .klumpe  oon 
Äalbfleifd)jgarce  (@eitc  32  M 31.)  baran,  bie  in 
ber  <Saiice  gar  fod)tn  muffen. 


j\^  26.  Rammet  s ^ticaffee, 

«^ieju  nimmt  man  eine  nid;t  ju  fette  Hammels 
bruft,  bauet  foId;e  in  ©tuefe,  mie  jum  Äalbfleifdbi 
gricaffec,  unb  btanebirt  ba§  ^teifd).  3nsbann  fe^t 
man  ^Butter  aufa  geuer  unb  febmi^t  barin  einige  fein 
gebaefte  ßbaiotten,  ober,  mer  ben  ©efdnnacT  liebt, 
einen  fleinen  .Knollen  .^noblaud;,  giebt  einen  Söffet 
uoll  9}?ebl  baju  unb  ta0t  eg  einen  2{ugenblicf  fd^mi^en. 
S'lun  giept  man  bag  SÖajJer,  voorin  bag  Steifd;  blaii; 
d)irt  ift,  ju  bem  gefebroibten  Siebte,  unb  menn  eg 
foebt,  fo  legt  man  bag  gieifd;  hinein  unb  la0t  eg  in 
2 big  2|  ©tunbe  gar  fod;en.  9)tan  füllt  aber  mabs 
renb  beg  jtod)eng  bag  g'ett  herunter,  ©ine  lüiertcli 
fiunbe  oor  bem  2£nrid;ten  fügt  man  noch  Innju  eine  ■ 
halbe  Kaffe  ooE  Jtappern,  etwag  Bitrpnenfcbale  unb 
©aft  baoon,  wie  auch  etroag  9)higcatenblütbe , uers 
fuebt  nun  nad;  ©alj  unb  rührt  bie  ©auce  mit  einigen 
©igelb  ab. 


347 


M ^1.  ^ricaffce  \)on  jiungcn^ü^ncrn, 

njcif. 

9?acl)bem  man  bie  «^ü^ncr  vereiniget  bat,  fd)ncii 
bet  man  fie  in  ^ SbeÜe,  fei^t  fte  mit  SBaffer  auf6 
geuer  unb  fdjaumt  fie  gut  ab,  itnb  nimmt  fie  bann 
gteidb  bem  Sßaffer.  S^iun  tdpt  man  ein  ^uteä 
(Stuef  frifd;cr  Butter  febmetjen,  legt  bie  ^^ubner 
hinein,  unb  menn  fie  einige  9)?initten  gefebmißet 
ben,  fireiiet  man  etwaä  ^^ebt  baruber,  febüttet  fie 
gut  um,  unb  idnt  fie  nod;  ein  wenig  febwiben.  £)ann 
füUt  man  ^aibflctfdj^Souinon,  ober  in  (Ermangelung 
beren,  bag  SBaffer,  worin  bie  ^iibncr  bland^irt  finb, 
weld^eg  fidb  aber  wdbrenb  ber  Beit,  bafl  bie  ^ubner 
gefebwibt  finb,  gefebt  bi^ben  mu^.  3tud)  giebt  man 
nod)  einige  6b^ile>tten  ba^u,  unb  Id^t  fie  bei  gclinbem 
^euer  weid)  foeben.  (Eine  b^^lbe  ©tunbe  oor  bem 
!Änrid)tcn  fann  man  frifd^c,  rein  gemad)te  unb  mit 
©a^waffer  abgewafd)cne,  ober  aud)  troefene,  gut  ge? 
wdffcrte  unb  halb  gar  gefod;>te  Gb^i^^pignonö"  b.ivan 
geben  unb  fie  in  einer  halben  ©tunbe  mit  bem 
caffee  ubüig.  gar  werben  laffen.  <£inb  bie  «l^übner 
weid;  genug,  fo  nimmt  man  fie  au6  ber  @aucc,  unb 

giebt  bie  uon  ber,  ©eite  12  Jä  3i.  angejeigten 

Äalbfleifd;  = ggree/  uerfertigten  ^ttlümpe  baui,  l'd{it  fie 
in  ber  ©auce  in  einer  Sjiertclfiunbe  gar  Fochen,  fugt 
nod;  etwag  äitronenfaft  unb  9)tugcatcnblütbc  baju, 
unb  riibrt  bie  ©aucc  mit  einigen  ^ibottetn  ab. 

J\/ä  28.  ^ ü b n c i*  s ^ r i c a f f c e , b V a u n. 

f 5Sei  biefem  ^ricaffee  oerfdbrt  man  eben  fo,  wie 
i^bei  bem  oorbergebenben  angegeben  ift.  9lur  mad;t 

öman  bie  ^ubner  in  ^Butter  ef|t  mit  bem  9J?eble  bclU 

itbraun  unb  giebt  bann  gleid;  .^albfleifcb ; ^Bouillon 
Cunb  einige  ßböFotten  binju;  aud;  wirb  bie  ©auce 
ttjnicbt  mit  (Eiern  abgerübrt. 
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19.  3üaubcn  s ^ri caffe,  n)eip. 

35iefeä  wirb  eben  fo  jubcreitet  wie  ba§ 

SricalTee  M 27.  unb  fann  man_  t^att  ber  gieif^; 
ÄU'impe  bie,  (Beite  55  JW  8.  befcbriebenen  ©cbwcmms 
.Klumpe  baran  geben. 

JW  30.  'iaubcn  s ^ticaffce,  braun. 

9?adbbem  bie  Sauben  gepult  unb  gewafcben  ftnb, 
fd;neibet  man  fte  in  4 Stbeile,  fdbwibct  fie  in  S3ut; 
ter  gelbbraun  unb  jüreuet  wabrenb  bem,  ba§  fte 
fcbwigen , etwaö  9)Iebl  binju , woüon  bie  Sauce 
runblicb  werben  mug.  £)ann  füllt  man  Kalbfleif^; 
83ouilIün,  ober  in  Ermangelung  bereu,  SBaffer  binju, 
(ieboeb  ijl  ^Bouillon  ju  jebem  gricaffee  uorjusiepen), 
aber  nicht  ju  »iel,  bamit  nicht  ju  viele  S3rühe  barauf 
fömmt,  au^  giebt  man  einige  Ehalottcn  hinju.  9Zun 
uerfertiget  man  Heine  Kalbfleifdh; Klumpe,  legt  jte 
ju  ben  Sauben  unb  wenn  fie  beinahe  gar  ftnb,  fo 
thut  man  noch  auggcwdfferte  unb  auSgegrdtete  fein 
gehnifte  Sarbellen  (auf  jebe  Staube  rechnet  man  4 
©tü(f),  wie  audh  etma$  Kappern  baju  unb  Idftt  biefeS 
jufammen  burcpfochen. 

JW  '31.  gricaffec  \)on  Champignon 5. 

^ie  fleinen  Ehampignpn§  ftnb  ht^äu  bie  beften. 
S)a  bie  Schale  bei  biefen  Heinen  fehr  jart  i|t,  fo 
wdfept  man  fie  bloft  in  Saljwaffer  ab,  giebt  al§banit 
einen  guten  Sthejl  frifdher  5öutter  in  eine  EafjeroUe,  t 
thut  bie  Ehamp'ignonä  nebjt  einer  fein  gefchnittenen  ^ 
Ehalotte  baju , unb  Idgt  fie  auf  gclinbem  Reiter  fo  ji 
lange  fdhwihen,  big  bie  Sauce,  bie  fiel;  gewöhnlich  f 
barunter  jieh.t,  alle  oerFocl;t  ijl.  ®ann  giebt  man  i 

gute  wei^e  ©ouillon , wie  au^  etwas  50?ugcatenblüs  i 
tl;e  barauf.  Eine  nicht  ju  f leine  Swiebcl  wirb  eben?  ) 
fallg  hin^u  getl;an , unb  wenn  fold;e  beim  Kochen  f 
weift  bleibt,  fo  ftnb  bie  Ehampignong  gut,  wirb  fie  f 
ober  fchwarj , fo  finb  giftige  baruntcr.  .^at  mon  fie  t 
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mm  gut  bcfun^'cn  unb  finb  ftc  grtt,  fo  rub^'t  ntßn  fic 
mit  einigen  (fibottern  ab  unb  brucft  etwa6  Bitronen« 
faft  baj^u.  .^iefeä  gricaffee  fd^mecft  eben  fo,  alö  wenn 
eS  oon  jungen  ^ubnern  jubereitet  wäre. 

32.  7( al  5 gricaffce. 

9'tad[;bem  ber  2fal  abgewogen  ifl,  werben  bie  Stogs 
febern  abgefcbnitten , auch  wirb  berfetbe  auggenonu 
men,  gewaf^en  unb  in  @tüd’e  gefcbnitten.  £)ann 
wirb  er  in  focbenbem  SBaffer,  worin  einige  (5f)a(otten 
unb  beftnblicb,  halb  gar  gefocbt.  9lun  fcbwii^er 
man  etwa6  9)?ebt  unb  eine  fein  gebadPte  ßbatotte  in 
©utter,  fültt  etwaö  ffiouiüon  baju,  unb  wenn  eä 
focbt,  fo  giebt  man  ben  3£al  wie  auch  etwag  Büro; 
lenfcbale  binju  unb  Id^t  ibn  obllig'  barin  gar  focben. 
?£(6bann  rubrt  man  einige  (^ibottcr  mit  etwa6  9}?u§; 
:atenblütbe  unb  einem  ©lafe  Stb^inwein  ftar  unb 
Ijiebt  folcbeS  unter  bc|tdnbigem  Saubren,  ju  ber  fod;en; 
jpen  (Sauce,  .^at  man  feinen  Sib^üiwein,  fo  nehme 
pan  Äabpern. 

||  33.  ^ricaffce  \)on  ©(^leien. 

^iefeä  wirb  auf  eben  bie  TCrtr  wie  Zah^vii 
laffee.gubereitet. 

J\ä  = ^vicaffcc. 

I S'?ad;bem  ber  ^cd)t  gehörig  gereiniget  ift,  fcbnef; 
|)et  man  ihn  in  3 ginger  breite  unb  eben  fo  lange 
StucPe,  fud;t  fo  oiel  moglid;  bie  ®rdten  beraub,  unb 
Irocfnet  ihn  ab.  35ann  fe^t  man  eine  ßofferolle  mit 
linem  (Stücf  ©utter  unb  2 fein  gefd)nittenen  (5balot; 
;en  aufä  geuer,  unb  wenn  bie  S5utter  gefd)mol;^eti 
ft,  legt  man  ben  ^ed;t  hinein,  Id^t  ihn  einige  5)t{; 
'tuten  fchwihen,  ftreuet  bann  etwas  ®tehl  ban'ibcr 
id)wenfet_  ihn  bamit  um,  unb  Idgt  ihn  noch  furxc 
leit  fd;wihen.  9tun  gieft  man  ein  wenig  ^Bouillon 


350 


barauf,  unb  3 auggcgriHete  unb  gen)af(^en0  fein 
gebacf’te  0arbeUen  fugt  mau  binju.  «piemit  mug  er 
noch  einicje  5Dtinuteu  focben,  bann  ftebt  man  na^  ob 
bei*  .pccbt  9^1^  ©auce  rübrt  man  mit  einu 

gen  ßibottcrn  un'o  einer  guten  . ^>rife  ?0?uäcaten6iüfbc 
ab,  brücft  aud)  ben  @aft  einer  b^iben  Sitrone  baju. 
Suiebt  fügt  man  noch  einen  guten  Sbeil  uon  ben 
S5drten  gereinigter  unb  mit  bereu  2Baffer  unb  etmaS 
Sitronenfaft  jteif  gemad)ter  3tu(fem,  bie  aber  ni^t 
mehr  fod;en  muffen,  baran. 

35.  Srittüre5\)on^albö*@e^irn. 

:Daä  ©ebirn  oon  einem  Äaibäfopfe  mug  2 ©tun» 
ben  im  SBaffer  lliegen.  Sann  reiniget  man  e§  oon 
aller  baran  beftnblid;en  ^paut  unb  allen  ©ebnen,  unb 
fcbneibet  e§  in  fleine  ©tiufe^.  9^un  b^rdt  man  eine 
(Sbalotte,  6 ©tüd  auSgegrdtete  ©arbeiten,  einen 
fioffel  ooU  ,^appern  unb  etroa§  ^eterfilie  recht  fein, 
fd)mil|et  ba§  ©ebacfte  mit  4 8otb  SSutter,  giebt  ba§ 
©ebirn  baju  unb  Id^t  eS  gut  mit  burcbfcbmiben. 
^ann  giebt  man  einige  Soffel  uoll  guler  Soujllon 
ba^u , rübvt  biefe§  mit  4 big  5 ©ibottern  ab , unb 
Idjit  e§  auf  einer  ©cbüffel  erfalten.  £Hun  bdcft  man 
oon  4 ©iern,  4 Söffet  ooU  SJtildb  unb  etmag  ©alj, 
2 bünne  ^meletg  (©eite  200  M 78.)  roie  einen 
SJtefferrücfen  bid,  legt  ffe  auf  ein  ®adbrctt  unb 
fcbneibet  bon  tiefen  Ämeletg  oierecüge  ©tüde  unb 
bon  bem  erkalteten  ©cbirn  berbdltni^md^ige  ©tüde, 
bie  man  gut  in  ben  ;Dmclet§  einfd;lagen  mup.  2)iefe 
menbet  man  in  (ii  unb©emmel  um,  unb  bddt  fte  in 
2 5)tinuten  in  ber  in  XVll.  J\§  1.  befdbriebenen  5Bad» 
butter  braun. 

36.  V)on  .^albgp riefen 
(©d;m  efer  g). 

?)?an  blancbirt  ein  b<^lbeg  ^''funb  dtalbg^’^iefen, 
jiebt  aud;  bie  «paut  unb  Sibbrcn  babon,  unb  focbt 
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ft«  in  ^Bouiaon  gar,  :Dann  fc^netbet  mon  j!e  in 
feine  äßürfeln,  unb  üerfal)rt  ferner  ganj  fo,  wie  in 
JV?  35.  angegeben  ifr. 

M 37.  ^i'itfüi’cö  von  a (b§ p r i ef cn  ' 
» (0  d)  w e f e V ö)  unb  4!)  d)  f e n g a u m c n. 

9}?an  biandjirt  ein  f)<^lbe§  ^fuub  Äalb6priefen 
nnb  2 4Dcbfengaumen,  j^iebt  bie  ^airt  unb  mad)t  ba§ 

baüon  ab,  unb  fdtneibet  erftere  beibc 
fieine  SBürfeln.  £>ann  fdjwi^et  man  eine  fein  ge^ 
badte  ßbalütte  in  S3utter,  fuUt  gute^^  barauf 
unb  fugt  nod)  binju  3 fein  gebaefte' Slrüffeln,  einen 
ßüffel  uoU  0opa  unb  bie  in  3Öürfein  gefebnittenen 
^riefen  unb  ©aumen.  ^aw  Id§t  alleS  jufamtnen  fo 
lange  fodben,  bi§  e§  gar  i|t,  9Zun  uerfuebt  mau 
nad;  0alj,  unb  giebt  eg  bann  auf  eine  ©dbüffel,  ba0 
cg  fall,  jieif  unb  gallerig  werbe.  Ttlgbann  fj)neibet 
man  baoon  2 ginger  breite  unb  einen  halben  ginger 
lange  @tude,  wenbet  fie  in  geköpften  ©ibottern  unb 
gefloßenen  Bwiebacfgfrumen  um,  unb  bddt  fie  in  ber, 
in  XVII.  1.  befdjriebenen  SSadbutter  in  2 9Jtis 
nuten  gar. 

38.  grittörcS  bon  .^albSnieren. 

S}on  einem  am  ©piege  gemad)ten  Äalbgbraten 
nimmt  man  bie  stiere,  badt  felbige  mit  6 0tüd 
auggegrdteten  ©arbellen , einem  ßbffel  ooll  Äappern, 
einer  fleinen  ^anbüoU  frifeber,  mit  ©alswalfer  gerei; 
nigter  Gbampignong,  nebfi:  einer__  flcincn  Gbalotte 
re^t  fein.  S'tun  fcl^t  man  eine  ßa)iero(le  auf’g  geuer, 
giebt  ein  gute'g  0tüd  frifd^er  Sutter , nebjt  einigen 
Toffel  soll  biaein,  unb  wenn  bie  Sutter  ge; 
fcbmoljen  ig,  fo  tbut  man  bag  ©ebadte  biaju,  lagt 
eg  etwag  mit  burd;fcbwi^en , giebt  eg  auf  eine 
©dbitffel,  bag  eg  erfnlte  unb  macht,  wie  bei  M 37. 
befdbrieben  ifl,  grittiircg  baoon.  ^an  wenbet  biefe 
auch  in  ©i  unb  iSemmedrumen  um  unb  bddt  fie  in 
SSadbutter  in  2 SKinuten  braun. 


I 
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39.  ^rittureS  ton  Kalbsbraten. 

SDtan  bQ<ft  ton  einem  ÄolbSbrnten  ein  balbeS 
^funb  fcbicveä  ^leifd^,  mit  einer  ©cbeibe  ro^en 
©d)in!cn  unb  6 @tü(f  auSgegrdtetcn  (Sarbellen,  ei» 
ner  kleinen  ßbalotte,  etmaS  $ieterfi(ie  unb  einem  gof» 
fei  Doll  jta^pern  re^t  fein  unb  giebt  baS  ©ebacfte  in 
einen  böju  öevfertigtcn  ®lanc  (©eite  11  M 28.). 
9)tan  Idfjt  eS  barin  auffocben  unb  ruf)rt  eS  mit  ßi; 
bottern  ab  unb  mu0  eS  bann  erfalten.  50tan  maebt, 
tt)ie  M 37.  befd;rieben,  grittureS  baoon,  fel)rt  fie  in 
ß'i  unb  ©emmelfrumen  um  unb  bdtft  fte  in  ^acfbut» 
ter  braun. 

kO,  ^rittuicS  ton  gcfod;tem 
©d)n)cine»  ©d)infcn. 

^iefc  werben  eben  fo  jubereitet  wie  bie  ton 
dtalbSbraten  JVf  39. 

41.  gritfurcö  ton  Xaubenr, 
.!^ül;nev;,  Kapaunen»  unb  ^>uter» 
braten. 

3!)ie  Subereitung  biefer  ^ritfiireS  ifl  ganj  bie» 
felbe,  wie  bei  ben  Kalbsbraten  39 

befcbrieben  ift. 

J\S  42.  fyrittüveS  ton  ©du fclebern. 

59?an  jiebt  Don  einigen  großen  ©dnfelebcrn  bie 
.^aut  ab,  fdbneibct  fie  in  ©tucfe  unb  flö^t  fie  im 
^torfer  mit  6 — 8 ©tue!  auSgegrdteten  ©arbcllen,  2 
geflogenen  Swiebdefen , 2 flein  gefebnittenen 
ten  unb  6 2otb  ®utter  red;t  fein.  Sann  giebt  man 
4 bis  5 Soffcl  Doll  JBlanc  (©eite  11  28.)  in  eine 

CafferoUe,  tbut  baS  ©ebacfie  baau,  auch  etwas 
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SO?uöcatenbh'itl}e  tmb  Bi'troncnfaft/unb  (a^t  e§  cini^Ci 
inafe  burd;Eocl}cn.  ^ann  rübrt  man  mit  crnigeit 
(^ibottevn  ab,  gicbt  c§  auf  eine  ©cl^utJct  imb  Idjit  e§ 
erfatten.  ‘ a^üirbiefcn  cvfalfcten  gritturcy , bic  man 
in  ,qcfd)!agciu*m  @i  imb  gejTopcnen  ' 3miebac!gfrumen 
iimmenbet,  unb  in  S3aifbiitüci*  in  2 SOiinuten  braun 
merben  Id^t,  fc(;neibct  man  ffeine  uiercefige  ©tücfe, 
tx)ie  in  M 37.  bcfe^ricben 

43.  geittüreß  \)on  iebevn  auf 
a n b c V c i'  t. 

SBenn  man  einige  gute  .Gebern  uon  .^ut>nern  unb 
Stauben  l;at,  fo  fc^t  man  foldje  mit  brauner  Su^ 
ju  ^cuer  unb  giebt  nod^  2 in  Sßaffer  biand)irte  Äatbßs 
priefen  (@d)meferß)  baju.  S3eibeß  idpt  man  beinahe 
barin  gar-merben,  nimmt  ffe’  bann  herauß  unb  febneii 
bet  ffe  in  feine  Streifen.  9Zun  legt  man  fte  miebec 
in  bic  Suß,  Id^ßt  [ie  imd)  einmal  auffod^en,  rfil)rt 
'fte  and;  mit  einigen ■^•ibottern  auf  bem  ^cucr  ab  unb 
giebt  nod)  ctmaß  ^))feffcr  unb  ?JtußcatenblutI)e'  bin^u. 
^iefe  labt  man  gehörig  erfalten , bap  fte  fteif  unb 
gallerig  merben.  2)ann  febneibet  man  groge  ;Öblaten  in 
4 Stbeile,  be|h‘eid>t  fie  mit  (S'igelb,  miifelt  bie  eVHals 
ieten  Ücbern  unb  ^’^riefen,  bie  in  bie  gehörige  gönn 
non  grittureß  (mie  in  M 37.  befd) rieben)  gefebnitten 
ftnb,  in  bie  iDblatcti  fefl  ein,  febrt  fte  in  Eigelb  unb 
geftofienen  3mtcbacfßfrumen  um,  unb  bdrft  fie  in 
äSaefbutter  gelbbraun. 

J\I  44.  ^cittui'cß  \)on  Tfuffevn* 

5)?an  nerfertigt  einen  Steig  auf  folgenbe  2Crt: 
^in  SSiertel;  Quartier  ^ilcb  fe^t  man  mit  4 3otb 
S5ufter_auf  geuer  unb  menn  fclbigcß  !ocbt,  fo  rührt 
man  ein  SSiertelpfunb  S)?ebl  btuein  unb  ld§t  eß  fo 
lange  auf  bem  ^eucr,  biß  eß  üon  ber  (SafferoUe  ab? 
Idüt.  £>ann  giebt  man  eß  in  eine  ©cbale,  bap  eß 
erfalte,  unb  rübtt  alßbann  4 ganje  unb  2 ^ibotter 
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fcojit.  .Sf^un  reiniget  mnn  eine  gute  Quantität  großer 
Ttujtern  non  ben  ©arten,  ftid^t  fie  ouf  eine  ®abet, 
tunft  fte  in  ben  oerfertigten  Sleig  unb  bdcft  fie  fo 
fctjneü  at§  moglid),  roeit  jt'e  fonfl  b^rt  werben,  in  ber 
in  XVII.  JSß  1.  befd;riebcncn  ©odtbutter  braun. 

JVf  45.  Si‘itture§\)on.^rcbfen. 

\ 

^Slan  oerfertige  nad)  (Seite  343  M 20.  ein  S?as 
gout,  voeIcbe§  man  auf  einer  ©cbuffel  bat  falt  werben 
taffen  unb  bie  ^bbe  eine§  iSaumenö  halben  mu^,  febc 
aber  babin,  bag  bie  ©dbuffet  egal  fiebe,  bamit  eg  aU 
lentbalben  gleiche  .^bbe  befomme.  £)ann  fdbneibet 
man  baoon_2  Singer  breite  unb  einen  halben  Singer 
lange  Streifen,  wenbet  fie  in  gefcblagenem  Eigelb 
unb  3wieba(fgfrumen  um,  unb  badt  fie  "in  ©adbutter 
(fiebe  XVII.  JW  1.)  bellbraun. 


46.  Sifrf)- 

3u  biefen  S^ttüreg  nimmt  man  gern  bie  50?ilcbers 
Sif^e.  ©er  Äari)fen  wäre  wobl  i>er  oorjüglicbjte, 
büdb  fann  man  aud)  ©arfcbe  unb  «!^ed;te  bieju  anwen; 
ben.  9Ran  fcbuppt  einen  jweipfunbigen  Sifd),  fd)neii 
bet  alleg  Sietfcb  oon  bemfelben,  fucbt  aud)  alle '©rds 
ten  beraug  unb  fcbneibet  eg  in  Heine  Stucfe.  ^ann 
febt  man  eine  ßafferoUe  mit  einem  Stüd  ©utfer  aufg 
Seuer,  giebt  ben  jerfd>nittenen  Sifeb/  ncbft  2 fein 
gefd;nittenen  ßbalotten,  2 ßoffel  ooll  .tapbern  unb 
einigen  ßoffelwoU  baju,  unb  Id^t  bag  ßifc^flcifd} 
barin  gar  weroen.  S'Iun  legt  man  eg  auf  eine  Scbüf; 
fei,  ba0  eg  erfalte,  tl;ut  eg  bann  in^einen  5)?6rfer 
nebfl  4 Stucf  gewafcbener  unb  auggegrdteter  Sarbeli 
len  unb  2 in  ©ouillon  eingeweicbten  unb  wicber  augs 
gebrödten  Swiebdden,  unb  floft  eg  redjt  fein.  2llgj 
bann  rübrt  man' 4 ßotb  ©utter  nebft  2 ganten  unb 
2 eibottcrn,  unb^  einer  ^rife  ?Kugcatc'nblutbe  ju 
Sd)aum,  giebt  foNSbeg  ju  bem  Sif^bfleifcbe  unb  reibt 
aUeg  in  einer  Schale  gut  burd).  9?un  fcbneibet  man 
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\ 

in  feine  SBüvfeln  bie  50?i(cf)  be»  Wifd)c6,  n>ie  and)  ben 
©aumcn.  2)anon  inad)t  man  mit  S3ianc  (.fie^e  ©eite 
11  28.)  ein  fetneä  Oiagout,  imb  rül)rt  e§  mit 

einigen  ^iern  ab.  3näbanii  reiniget  man  15  ©tucf 
5tuflern  üon  ben  S5arten,  fd)iieibet  fte  in  Heine  ©tiicfe, 
brüdt  etmag  Sitfonenfaft  barnuf,  unb  mengt  fie  §mis 
fd;en  ba6  0iagüut,  metcbeö  man  auf  einer  breiten 
@d)üjTeI  erfalten  w0t.  ^)tun  bcftreuet  man  ein  S5ad; 
brett  mit  3wiebacf6frumen,  giebt  l'on  ber  §ifd)s?^arce 
einen  guten  2d)eelü|fel  DoU  baraitf  unb  formt  bie  griti 
türes  baoon.  erfaitetc  Stagout  mirb  nun  fo  oer; 
tbeitt,  ba§  guf  jebe  ber  Frittüren  etmal  baoon  fommt, 
bann  legt  man,  einen  guten  Sbeetbffel  ooü  §arce  wies 
ber  barauf,  fo  ba0  ba§  Siagout  gan,v  bamit  bebecft 
mirb,  unb  fo  fahrt  man  mit  jeber  Frittüre  fort,  biö 
garce  unb  Stagout  oerbraucbt  finb.  QCiöbann  menbet 
man  jebe  in  gefd;iaghiem  @i  unb  gefio^enen  Smies 
badgfrumen  jtarf  um  unb  badt  fte  in  ber  föacfbutter  » 
(flehe  XVII.  JW  1.)  braun  unb  gar. 

47.  grittüreg  \)on  *§cchf  -unb 
71  u (fern. 

^er  .i^edjt  mirb,  nad;bem  er  gcfd)uppt  unb  ges 
mafchen  i|f,  auch  bie  ©raten  hett^wägelofet  ftnb,  in 
Heine  Sßürfeln  gefd)nitten.  :^nn  fe^t  man  eine  6afj 
feroUe  mit  einem  ©tucf  SSutter  aufg  ^euer,  legt  ben 
jerfchnittenen  gifch  nebjt  2 fein  gehadPten  Ghalotten 
hinein,  unb  Id§t  ihn  gut  barin  fchmihen,  9tun  ftreuet 
man  einen  hßP^^en  ßoffel  üoU  9)tehl  baruber,  , giebt 
fehr  gute  ^Bouillon  barauf  unb  menn  e&  focht,  fo 
rührt  man  eä  mit  einigen  ©ibottern,  moju  man  6 
©tücf  fein  gchacfter  ©arbellen  unb  eine  S)rife  Sltu^s 
catenblüthe  ^gcben,  ab.  ^ann  fudt  man  aüeg  auf 
eine  ©chüffel,  mengt  noch  barunter  30  ©tücf  oon  ben 
S3drten  gereinigter  unb  in  flcine  SSürfeln  gej^d^nittes 
ner  2(ujlern,  unb  menn  ba6  ©an^e  recht  falt  unb 
ffeif  gemorben,  fo  bdcft  man  2 — 3 bünne  4DmeIet§ 
(©eite  200  JW  78.),  bie  mie  ein  Sltejferrüden  bicf 
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fepn  müffcn.  ^ :©{efe  (egt  man  auf  ein  S5acf6rett, 
fd[)neibet  ftc  tn  4 S(;ei(e  unb  micPelt  ()ienn  non  bem 
ju  gnttöreS  gefdjnittcnen  crfalteten  9^agout  üerbdft^ 
ni^mdpige  0tiufe,  mie  in  M 35.  befcbriebcn.  iöicfe 
menbet  man  in  gefcl;(agencm  Qi  unb  ge)tofienen 
3miebacFäh-umen  um  unb  bdcft  fte  in  SSaifbutter  in 
2 SKinuten  braun. , 


^8,  gricanbcllen  \)on  ro^em 
‘ 5?a(bflci[d[)e. 

S0?an  verfertige  eine  Äalbfleifrf)  s ^arce  nadf)  ©eite 
12  JW  31,  mad)e  bavon  ^ricanbeüen , menbe  fte  in 
®i  unb  geriebenen  ©emmelfrumen  um  unb  brate  fte 
in  SButter  in  einer  b^iben  @tunbe  auf  gelinbem  geuer 
auf  bciben  ©eiten  gor. 


JW  ^9.  Svicanbellcn  bon  .^albgs. 
braten. 

'£>a§  iibriggebliebene  §(eifcb  von  einem  Äalbgi 
braten  baeft  man  mit  einem  ©tudP  guten  ©peef  recht 
fein , unb  meiebt  ju  einem  guten  ^Pfunbe  gebaeften 
^(cifdbcä  eine  ©emme(  in  SBajfer  ein,  bn'nft  biefc(be 
mieber  fejt  au^,  giebt  fte  nebft  einer  geriebenen  ©em; 
me(  ju  bem  gebauten  gfeifdbe,  mie  auch  3 ©tiicf  fein 
gefdbnittenen  unb  in  4 Sotb  S3utter  gar  gefebmibten 
öbatotten,  4gonäen  unb  2ßibottcrn,  cttoa§  geftofenen 
fdbmarjen  unb  S'lclfcnpfeffer,  and;  einer  prife  SOhiäcos 
tenbtütbe  unb  ©a(j.  2£(le§  rubrt  man^gut  burdb  unb 
formirt  von  biefer^  3)taffc  in  ber  ®V6|fe  eineg  @ieg 
Idnglicbe  SricanbcKen,  roenbet  ftc  in  6i  unb  ©cni; 
melfrumen  um,  unb  bdcft  ftc  in  brauner  ^Butter  in 
einer  Siiertcljtunbe,  auf  beiben  ©eiten  gar  unb  \)q\U 
braun. 
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50.  gi-ic an  bellen  ^on  rol)em 

9Unbfleifd/e. 

59?an  üerfcrti'^t  nach  ©eite  52  M 1.  eine  Stinba 
fIcifd)*Srtrce,  'mao)t  bami,  wie  ein  ®i  lang; 

licl>e  Sncanbellen,  wenbet  fte  in  @i  unb  geriebenen 
©emmelfrumen  um  unb  bratet  fie  in  Butter  auf  bei; 
ben  ©eiten  gar. 

S5ei  ben  gricanbellen  öon  gefocbtem  9?inbfleifd()e 
t>erfal)rt  man  eben  fo,  wie  bei  benen  non  Äalb^bra; 
fen  angcjeigtJIT. 

51.  ^ i*ic*anbcllen  V)on  ro()em 
,gevduc^crten  ©c{)inbcn. 

SOtan  l;acft  ein  ^funb  gerdud^erten  ©djinfen  red;t 
fein;,  nermifdbt  iljn  mit  einem  ä^iertelpfiinbe , SageS 
uorber  abgefod)ter  unb  geriebener  dtartoffeln,  unb  ei; 
nev  m SBaffer  eingeweid)ten  unb  wieber  auSgcbrurf’tcn 
©emmel.  9tun  fd)wibt  man  in  8 Sott)  S5utter  3 ©tnef 
fein  gcfd)nittener  ßbalotten,  unb  wenn  fie  crt’altet 
ftnb , fo  rül;rt  man  bie  oben  benannten  ©adjen,  nebft 
2 ßibottern  unb  H ganjen  @iern  gufammen,  giebt 
nod)  geflogenen  Pfeffer  unb  eine  ^rife  9)tu6catenblu; 
tl)e  ba^u,  unb  arbeitet  e§  gut  burd;.  ©ollte  bie 
9)taffe  ju  jfeif  fepn , fo  rübrt  man  noc^  etwa^  fu^en 
9val>m,  unb  foUte  fte  nid)t  flcif  genug  fet;n,  noeb  et; 
wa§  geriebene  ffirobfrumen  bin^u,  formirt  nun  lang; 
lid)e  gricanbellen  baoon  unb  badt  fte  in  ^Butter  auf 
beiben  ©eften  b^Hbraun. 

2£uf  biefclbe  Ttrt  bann  man  aud^  ^ricanbeEen  oon 
gefoebtem  ©d)infen  oerferti^en. 

, 52.  gric  an  bellen  von  robem 

SHlbprcf. 

5)tan  oer fertige  nad)  ©eite  52  M 1.  eine  SKilb; 

, = Sarcc , mad;e  baoon  ^ricanbeUen  unb  bade  fte  in 


358 


JButter  auf  beiben  Seiten  in  einer  fteinen 
@tunbe  auf  gelinbem  geuer  gar  unb  beübraun. 

JSß  53.  ^ricanbeU^n  \)on  gebratenem 

2Ö  i l b p r e t. 

35a§  Sieifdb  uon  jebem  übriggebHebenen  SBUbs 
braten  fann  man  baju  benu^en.  9J?an  nebme  bieju 
1 %,  bnefe  folci)c§  mit  4 ©tiuf  gut  gemafebener  Sürüf; 
fein  recl)t  fein , bann  ftope  man  18  0tücf  2Bacl)olbcrs 
beeren,  gebe  fte  in  etn>a6  meipe  föouillon  unb  laffe 
fte  ^einigemale  mit  auffod)en.  S^iun  giept  man  bie 
S5rübe  bureb  ein  @ifb*unb  wenn  fie  erfaltet  ijt,  fo 
meiebt  man  eine  ©emmel  barin.  £)ann  riibrt  man 
12  gotb  ®utter  mit  6 (Sibottern  ju  ©ebaum,  giebt 
ba§  gebaefte  Sleifcb,  ben  eingemeiebten  unb  mieber 
auägcbrudPten  @emmel,  3 geriebene  Sbnlotten,  etmaS 
gefiofienen  Cltelfen;  unb  fdbmarjen  Pfeffer,  ein  menig 
©alj,  auch  ba§  5U  Sebnee  gefdblagene  ©imei^  uon 
4 @iern  unb  etmag  geflogenen  3n?ieba(f  binju , rübft 
eß  gut  burd)  unb  mad)t  fleine  gricanbellen  baoon,  bie 
man  in  SSutter  auf  beiben  ©eiten  b^Ui^raun  bddt. 


' r e b 0 * g r i c a n b e n e n. 

SJtan  macht,  wie  ©eite  6 JW  18.  befebrieben, 
pon  30  Ärebfen  eine  .^rebSbutter.  2^aö  ^leifcb  ber 
©^wdnxe  unb  ©cbeeren  b^fft  man  mft  ß 4t  ^alb§; 
priefen  (©d)wefer)'  recht  fein,  2)ann  rub^^t  man  in 
i Ht  ÄrebSbutter  2 Eigelb  unb  2 ganje  (Sier,  für 
4 Pf.  in  Sßaffer  eingeweiebteä  unb  wicber  auSgebruefj 
teä  SBeifjbrob,  baä  gebadfe  dtrcbSfleifd) , etwas  9)?uSj 
catcnblfitbc  unb  ©alj,  rubrt  allcS  gut  bureb,  formt 
bann  fleine  ldnglid)c  S»^icöubellen  baron,  wenbet  fte 
in  gefd)lagenem  ©i  unb  äwiebadSfrumen  um  unb 
bddt  fie  in  SSutter  gar. 
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■ JW  55,  gifc^sSrtcanbcUen. 

3u  tiefen  ^ricantellen  fnnn  man  jeten  in  (Salji 
maffer,  ©emurj  unb  3mieOein  obcjcfocliten  S'ifrf)  bei 
nu^en.  5Wan  nimmt  bajii  ein  ^funt  abgefod^fen 
' reinfqet  il;n  non  ter  ^aut  unb  ben  ©raten, 

unb  ^acft  füllten  mit  einem  SSierteipfunbe  qemafferter 
unb  auäqeqrdteter  ©arbeiten  reept  fein.  £)ann  fdjmi^t 
man  4 ©ti'nf  ßb^iotten  in  12  £otb  S5utter^  gar, 
fd)ldqt  4 ©ier  baju  unb  mad)t  bauen  ein  bönneö 
Stubrei,  jebeeb  uorfidbtig,  bamit  eä  fid;  nidbt. in  ÄIuius 
))en  febe.  SÖetm  ba5  Svubrei  etma§  abqeti'iblt  ifi,  fe 
qiebt  man  ben  qebaeften  §ifcb  unb  2 qanje  ©ier,  eine 
in  SBaffer  einqemeicbte  unb  reieber  au^gebrudte  ©ems 
mel,  unb  ''t  qejteftene  Smiebdefe  baju,  mic  audb  etma6 
.ßeltopene  9)tu§catenblutbe  unb  ein  wenig  ©alj,  rübrt 
e§  gut  burd),  formet  ^ricanbellen  bauen  unb  bdeft  fte 
in  S5utter  auf  beiben  ©eiten  in  einer  SSicrtelfiunbe 
bellbraun. 

jy^,  56.  ^uicanbellen  \>on  .^avtoff ein. 

I^iefe  werben  eben  fo  bereitet,  wie  bereite  ©eite 
102  JW  79.  angegeben  ift.' 


XL 


l^oti  ttttö  SI8!9üt*ätii^n. 


J\S  1.  ©fl  (je  toom  Äa(t>8!opfe. 

^er  Äopf,  welcher  gefpalten  wirb,  nebfl  ben  ^ 
öu0cn,  bie  man  serbaeft,  wie  auch  ein  ©tüd  .^al6i 
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fleifc^  mit  SSaffcr  ju  ^euct  gebrarf)t  unb  ßut  QCi 
fcl^dumt.  3)aim  tl;ut  mau  6 Bmicbeht,  3 Lorbeers 
kdtter , 20  0lelfcn  s unb  20  [df)it»avje  ^jefferfornet 
baju,  unb  3 ©tunbeu  bocl^en,  jeboc^  mug 

ba6  ^algfleifd)  nac|»  SScrlauf  üou  2 (Stunben  mieber 
I^eraiiggcnommcn  merben.  nun  aUeä  gar,  fo 

nimmt  .man  c3  au§  bem  Sopfe  unb  Idj^t  eä  abbam' 
pfen.  ®en  ©ab,  movin  ba6  ^teifc^)  gefod;t  ift,  giebt 
man  burd)  ein  ©icb,  füllt  bag  §ctt  rein  berunter  unb 
Idfit  eö  eine  halbe  ©tunbe  [td;  fehen.  QUgbann  lofet 
man  non  bem  Äopfe  alles  gute  ■^leif(f),  unb  auch  öon 
ben  ^ü|en  unb  non  bem  .^alfc  fchneibet  man  baS 
gleifch  in  längliche  ©treifen.  31)ie  Bunge  roirb  abgc; 
5ogen  unb,  in  ©cheiben  gefd^nitten.  Sen  ©at^  gie^t 
man  bchutfam  in  eine  ßaffevoTle,  ba{j  nichts  SiifeS 
mit  hinein  fbmmt,  giebt  bann  hieju  guten  SBeineffig, 
8 — 10  ©tüd'  fein  gehaefte  ©arbeiten,  ein  23iertcli 
pfunb  Äappern , geflogenen  ^fejfer  unb  geflogene 
9)hi5catenblüthc  unb  ©alj,  wie  auch  baS  jerfd;nittenc 
Sleifd;.  SiefeS  mirb  jufammen  aufgefocht.  9^un 
uerfui^t  man  ob  eS  gehörig  fauer  unb  i'aljig  ifl,  unb 
^üb  eS  auch  nad;  ©emür^  fehmeeft  ;•  finbet  man  eS  gut, 
'’fo  füllt  man  cS  in  einen  .^ump  ober  §orm,  lagt  eS 
eine  91ad}t  flehen  unb  ffülpet  eS  auf  eine  (^^üffcl 
um.  501an  giebt  eine  falte  ©arbeiten  r (wie  in  Xll. 
JW  39.  angejeigt)  ober  eine  (?fftg  :©auce  (in  XII. 
.7VS  13.  bemerft)  babei.  ffiiill  man  biefe  ©ülje  für 
einen  fleinen  .^auShalt  machen,  fo  nimmt  man  nur 
2 .talbgeifd;  unb  bie  4 Süge,  uerhdltnigmdgig 
©emürg  unb  Bwiebeln. 

2,  ©ül^e  Pom  ©dhmcinSfopfc, 

Bu  biefer  ©iilje  nimmt  man  ben_  ge!od)ten 
©chroetnSfopf,  wie  auch  bie  obern  SSorberbeine,  fdnieir 
bet  alles  baran  befinbliche  ?jlcifd>  in  Idnglidie  ©treij 
fen,  buvd)mengt  eS  mit  geflogenen  Shimian , Olelfeii; 
unb  fchmarjen  Pfeffer,  auch  einigen  in  S3utfe.r  gar 
gcfchmi/jlen  (Shalotten  unb  ©alj , fügt  l)ie5U  nod) 
ujigefdhv  ein  ^^funb  non  bem  gehabten  unb  mit  ©es 
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wuvä  »cifc^cnen  ,^nac!n)iirj!sS{e{frf)e,  M 13,  t>efcl()r{e; 
ben.  9J?an  giebt  allcö  in  eine  S3iafe,  binbet  ftc  fefl 
iu  unb , Id^t  bie  ©ü(§e  Hne  Heine  (Stunbe  gelinbe 
foc^en,  bann  legt  man  fte  jmifcben  2 SSretfer  unb  bes 
fd)meit  fte  mit  Steinen , morunter  fie  eine  S^acbt  ftes 
I)en  bleibt.  SBitl  man  fie  frifc^  effen,  fo  giebt  man 
bie  in  XII.  JW  13.  befd^riebene  falte  @ffig;Sauce  ba; 
bei.  5D?an  fann  fie  aiic^  einige  Seit  -in  fRaud) 
l;dngen. 

^ 3.  Sauciffen. 

9}?an  nimmt  auf  2 ^funb  mageren_  Schweine; 
fleifcl)e§  2 ^fimb  frifcljcn  S^jecf/  bacft  beibeg  jufam; 
men  red^t  fein,  giebt  alöbann  eine  in  9Jiild)  .eiiigc; 
weichte  unb  wiebev  au^gebritcfte  Semmel,  nebft  ge; 
jfofiener  ?[)tu§catenblitthe , ßarbamom,  etwn6  9ielfen; 
ipfeffer,  Sal§  unb  ein  ®la6  SBcin  l)inju,  bacft  alle§ 
mit  einanber  gut  burcb  unb  bringt  bie  SKaffc  uerinit; 
teljf  einer  Sprühe  in  bie  Sd;afd^bdrme.  9}?an  mad^t 
2 Ringer  lange  -SBurffe  banon  unb  brebt  ben  2^arm 
in  ber  5)titte  bann  um,  2fn  beibcn  Sbcilen  bleiben 
bie  @nben  offen. 

JVs  /i.  S cf)  w e i tt  c ^ S r a t w u r jr. 

S3ier  ^funb  fetteö  Scbweinefleifcb  wirb  ganj^  fein 
gebacft  unb  mit  fein  gcjf offenem  Steifen;  unb  fcbwar; 
jicn  ^■^feffer,  6 auf  ber  ^eibe  geriebenen  6l)«lotten  unb 
Salj  oermifcbt.  2i)iefca  b<^dPt  man  nodb  einmal  mit 
burd)  nnb  |lopft  eö  oermitteljf  eines  ®ugelS  ober 
Sd)lu|TclS  in  bie  gut  gereinigten  ©cbdrme,  bod)  ffopfe 
man  fie  nid;t  gu  fe{t,  bamit  fie  beim  S3raten  nicht 
jerplaben. 

JVä  5,  S d;  m e i n e s 33  r a t n>  u i‘  ff  auf 
a n b c r e 3t  r t. 

?0?an  nimmt  4 ^^funb  nid;t  gn  fettcS  Schweine; 
flcifcb,  bad’t  felbigeS  ganj  fein,  unb  giebt  bann  binju 
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eine  in  SBaffer  cin(iewcid[)te  iinb  fej!  ivteber  auggej 
brü(fte  ©emmeK  9^un  fd)n)i^et  man  12  fein  gefdjniti 
tene  ßl^alottcn  in  einem  ^fiinbe  guter  ^Butter  , giebt 
fie  burd)  ein  (Sieb  bem  gebaeften  ^leifcbe,  'unb 
ffigt  baju  noch  geflogenen  Steifen  < unb  fdbmarjen 
Pfeffer  unb  ©atj,  i)adt  aUeg  noch  einmal  gut  burdb, 
unb  flopft  bie  SJtafTe  in  bie  ©ebdrme.  SBiU  man  bic 
SBurfl  moblfcbmecfenber  gaben,  fo  fugt  man  ber 
SÄaffe  noeg  6 ganje  gier  unb  eine  ^rife  9)?ugcatens 
blütge  ginju. 

» 6*  S5rdgensSBurfl-, 

3u  biefer  SBurfl  nimmt  man  biefefben  Sutgaten, 
wie  bei  ber  ®ratwurjl  .M  5.  befcgriebenMfl,  aueg 
fann  man  nodg  einige  @ier  jugeben.  2)er  SSrdgen 
(®egirn)  wirb  1 — 2 ©tunben  in  falteg  SBaffer  ges 
legt,  bann  »on  ben  .^duten  gereiniget  unb  julegt  mit 
bem  Sleifcge  bureggegaeft  unb  in  bie  2)drme  gefloi^ft. 

J\i  J*  S3cdgen  * SBur auf  anbere 

rt. 

5Kan  uerfertiget  bie  SBurfl  gang  fo,  wie  bei  ber 
S5ratwurfl  M 5.  gezeigt  ijl,  Idgt  aber  bie  ®ier  weg, 
unb  giebt  noeg  etwag  geflogenen  SKajoran  unb  Stgij 
mian,  wie  aueg  ben  Srdgen  ginju» 

8.  S!}iettn)ur  fl. 

SOlan  fudgt  gieju  bag  bcflc  ^leifcg  aug.  ^at 
man  ein  ganjeg  ©cgwein,  fo  nimmt  man  bag  fogci 
nannte  furje  ^leifcg,  aueg  bag  oon  ben  ©dgultcrn, 
fegnt  cg  aug  unb  gatft  eg  mit  etwag  0gecf_  fein. 
2ügbann  fegneibet  man  feine  SBurfetn  von  frifdgem 
0pecf,  unb  fo  üiele,  »alg  man  glaubt,  bag  eg  genug 
5U  ben  SBurflen  ifl.  £iann  oermifdgt  man  bag  gci 
gadftc  Slcifcg  mit  gcquctfdgtcm  fegwarjen  Pfeffer  unb 
<Sal5 , audg  etwag  ©alpetcr,  unb  flof)ft  eg  fefl  in  bie 
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out  gereinigten  ^ettbdrme.  Sßd^renb  be§  ©to^)fen§ 
jtiebt  man  Seiten  runb  «m  bie  SBurft  beriim  in 
ben  ^ettbarm  mit  einer  ©picfnabel,  bamit  bie  Söurfl 
ßuft  befßmmt.  ginbet  man,  baf  fte  uoH  genug  ijT, 
fo  binbet  man  fte  ju.  £)en  anbern  3^ag  brueft  man 
fte  noch  nad) , bamit  feine  guft  barin  bleibt,  weit  fte 
fonft  leid;t  febimmtid)  werben’  würbe.  3!)ann  fledPt 
man  einen  fleinen  bdljernen  0^iep  hinter  baS  ©cbuits 
bene  unb  binbet  fte  nodbmatg  hinter  bem  ©piefie  ju, 
bamit  fte  recht  fefi  wirb.  50tan  h^ngt  fte  bann  3 bi§ 
4 SBochen  in  ben  Stauch,  nach  biefer  Seit  aber  in 
eine  luftige  fühle  .Kammer. 

JS/I  9*  9}?cttwuvfil:  auf  anbere  Tlrt. 

Setan  nimmt  3 Sheile  fette§  ©d^weineflcifd)  unb 
einen  Slheil  fd)iere§  Stinbfleifch,  h^c^t  felbigcä  red)t 
fein,  giebt  gequetfehten  fd)warjen  ?)feffer,  etwas  ge-» 
jlo^encn  ©alpcter  unb  ©al^,  auch  eine  ^H'ife  geftopc; 
nen  Kümmel  baju,  mengt  alles  gut  burd),  unb  jlopft 
eS  in  bunne  runbe  S^deme.  50?an  räuchere  fie  unge; 
fahr  8^  Silage  unb  laffe  fte  bann  einige  Sage  in  ber 
guft  hdngen.  ®tan  verbrauche  fie  aber  fdhneß , benn 
fie  werben  leicht  troefen. 


JW  10.  iebcfinur  ff* 

^ie  ßeber  wirb  in  fingerbidfe  Scheiben  gefchnit; 
ten  unb  etwas  von  ber  fochenben  5ßruhe,  worin  baS 
^Icifch  gefocht  ijt,  barauf  gegeben.  53?an  Id^t  fie  einige 
5)tinuten  barin  jtehen,  giept  bie  SSri'the  ab,  unb  wie; 
berholt  eS  noch  einmal.  9tun  fucht  man  alle  fehni; 
gen  Slheile^  heraus,  ha<ft  fie  bann  ganj  fein  unb  giebt 
nad)  ©utbunfen  von  bem  gehaeften  ^Icifi^'c,  wovon 
bie^^nacfwurfl  gemad)t  wirb,  baju,  wie  auch  einige 
Soffel  voll  abgefuUten  ^ettS  unb  von  bem  gcfod)ten 
S^cf  einige  «^anbpoll  fein  gefdhnittener  SBurfeln,  fo 
öueh  fein  gejtogenen  50?aioran,  Steifen; 

unb  fchwarjen  Weffer,  3 bis  4 geflogene  ©ewurj; 
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Steifen  unb  1 fein  ßcfc^nittcnc  unb  in  ißuftcr  gci 
fd()n)ii^tc  ßI)aiotfcn , mengt  aüe§  norf)  red()t  gut  bureb, 
imb  bringt  eöjn  fogenannte  ?Kotbbdrme,  worin  man 
bie  S5(utwiirf?e  j^it  mneben  pfiegt  5Kan  lo^t  ffe  4 
©tunben  febr  gelinbe  fodben,  wie  bei  ben  Änaefwur; 
ften  angewiefen  ifb. 


JW  11»  Icbcl’wurfl  auf  anbeve  TIvf» 

9}Zan  bautet  eine  gute,  gro0e  .fatb^Ieber  uon  cij 
nein  fetten  Äalbe  ab,  fdbneibet  alle  ©ebnen  b?*‘nu3 
unb  wdfebt  fw.  9^nn  febneibet  man  fte  in  ©tu(fe  unb 
giefit  focbenbe§  SÖaffer  barauf,  worin  man  fie  etwaä 
liegen  Id^t,  nimmt  fte, mit  einer  ©cbaumfelle  bei^nn0, 
legt  fie  wieber  in  falteS^affer,  Id^t  fte  gut  ablaufen, 
baeft  fie  ganj  fein  unb  reibt  fte  bi^rd)  einen  S)urcb; 
fd)lag.  2)ann  fod;t  man  2Wunb  gut  burdbwaebfenen 
ffiaucbfpcd  oon  einem  jungen  ©^meine  gar,  lofet  bie 
©cbwarte  bauon,  unb  felbigeä  gan§  fein,  rubrt 
c6  ju  ber  Seber,  wie  audb  Sbimian,  ^dhm  unb 
fd;warjen  Pfeffer,  alle§  fein  geftofen,  auch  2 in 
8 ßotb  5ßutter  gefebwi^te  ßbniott^n,  mengt  alles 
gut  bureb  unb  ffopft  in  etwas  gro^e  2)drme  biefe 
SO^affe.  ^S!an  legt  fie  nun  in  fodbenbeS  SBaffer, 
was  fid)  bäum  bewegt,  unb  Idjjt  fie  fo  gelinbe  in  ei; 
ncr  bniben  ©tunbe  gar  fod;en.  CKan  fann  fie  falt 
effen.  SBill  man  fie  braten  unb  jum^  ©emufe  geben, 
fo  flopft  man  fie  in.  flcine  ©cbweinebdrme , giebt  ein 
©tücf  S5ijttcr  in  bie  ^dfanne , legt  bie  SBurjte  hinein 
unb  Idfjt  fie  auf  beiben  ©eiten  in  einer  S3iertelfiunbc 
bellbraun  unb  gar  werben. 

JW  12»  S3lutwuvjl. 

2^aS  S5lut  wirb  burd)  ein  ©ieb  gegeben , bainit 
baS  barin  befinblidje  £)icfe  jurucfbleibe.  9)Zan  giebt 
j^it  bem  S3htte  mm  einem  ©dtweine  2 .^anboolt  ^iebb- 
wie  and;  einen  guten  3^betl  in  nidjt  gu  flcine  SBürfeln 
gefd^nittenen  gcfod;ten  ^aiid;fpccf,  SOlajoran,  Sbi^ 
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mian,  9?el!eni  unb  fd^njavjcn  ^^feffev,  einige  ®cmtrj= 
'greifen,  aUeg  fein  gejfü^cn,  ai4  eö 

gut  burd;.  S)ie  äunöe  bcfiid)t  man  mit  ®emur§< 
9lclfcm  y?un  füllt  man  "ben  meiteften  3iotl)barm  ooll 
t)on  bem  ®lute  iinb  ftic^t  bie  Sunßc  l)inein.  SBid 
man  bie  Bunge  in  SBürfeln  fd)ueiben,_  fo  fann  man 
foi^e6  and)  tl)un.  50?an  la^t  nun  bie  SBürfle  jmei, 
bie  großem  mol;l  3 ©tunben  gelinbe  in  SBaffer  fos 
^en,  bod|),barf  man  mdbrenb  biefer  Beit  nid;t  511  oft 
oom  Äeffel  meggel)en/bamit  e§  nid)t.  au6  bem  itod^en 
!ommt,  u'nb  önd;  nid)t  51t  jtar!  fod)t.  ©ollte  bie§ 
ber  g^all  fei;n,  fo  giebt  man  gleid;  etma^  !alte§  SBaffer 
1 SBenn  man  etmd  glaubt,  ba0  bie  SBürffe  gar 
fepn  fonnten,'  fo  ftidjt  man  mit  einer  ©abel  hinein, 
jtreicht  biefe  über  bie  «^aut,  fbmmt  bann  S5lut  bers 
ail§,  fo  müffen  fie  nod;  fod;en,  fommt  baä  flave 
gett  beraub,  fo  finb  fie  gut,  unb  nimmt  bie  SBurjle 
fogleicb  bcvau§.  NB.  50Jrtix  tarf  bie  SBürfre  nur  cti 
ma6  über  bnlb  ooll  in  ben  S)avm  füllen.  2lud;  bann 
man  ju  biefer  SÖurft  gar  fein  9Jtebl  nehmen,  unb 
non  bem  gebaeften  unb  mit  ©evourj  nerfebenen  §leii 
fdbe  511  ben  Änadmürften  JW  13.  einen  S^bcil  bineii^ 
geben.  5Dtit  bem  Äod^en  ber  2Bür|te  oh'fdbrt  mait, 
bann  eben  fo.  , 

13.  .^naef  m ürfle. 

5lta^bem  bag  ^Baudjfleif^  gar  aber  nid)t  ju  mürbe 
gefod)t  iji,  meil  e§  fonft  §u  jdbe  mirb  unb  ftd)  nicht 
gut  baden  Idpt,  febneibet  man  ba§  mebrfie  §ett  ba? 
non  ab,  inaö  man  j^u  ben  9iotb=  ober  ^lutmürflcn 
benu^t.  2)aö  anbere,  morauä  man  alle  Äüod)en  ge; 
nommen,  budt  man  recht  fein.  Sbann  bratet  man 
einige  fein  gefebnittene  Bmiebeln  in  ©d}vocinefctt  gav, 
aber  nicht  braun,  giebt  fold;c  511  bem  gebadten  ?^lei; 
febe,  nebft  getrodnetem  unb  fein  geflogenen  Sbis 
mian,  9Jtajoran,  9lelfen;  unb  fd)mar5en  9^feffer,  aucl) 
einigen  ©emürj ; Steifen  unb  ©alj,  unb  einigen 
Übffeln  noU  non  bem  ‘dbfüUc;Seit.  91un  budt  man 
alle^  noch  einmal  gut  burd;,  nerfuebt  megen  (Femurs 
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5C§  imb  itnb  madjt  üon  3 2!{)ci(cn  bicfeö  gc; 

ladPten  §lcifcl)eä  SBiirfle.  2>cn  einen  5I()eii  ()ebt  man 
gu  ®vu^n?ür|len  ouf.  ^at  man  ba§  SBaffer,  worin 
baä'^leifcl)  gefocljt  i|!  unb  woüon  man  alleg  gett  ab: 
genommen  bat,  wiebcr  in’g  Äodb^n  gebracht,  bocb 
barf  eg  ftdb  faum  bewegen,  fo  legt  man  bie  SBurfte 
bel)utfam  hinein  unb  laßt  fie  eine  fleine  SSiertelftunbe 
bei  fehl'  gelinbem  ^euer  [ehr  langfam,  weil  fie  fonß 
berftcn,  fochen.  ^an  nimmt  bie  SPBürfte  nach  Söeri 
lauf  bicfcr  Beit  wteber  heraug  unb  legt  fie  in  falteg 
SSBaffer,  weicheg  man  nochmalg  erneuert,  bamit  fie 
recht  weiß  werben.  @inb  bie  SBürjle  nun  ganj  falt 
in  bem  SBaffer  geworben,  fo  legt  man  fie  auf  augeins 
onbergebreiteteg  ©troh  unb  oerfertiget  man  bann  bie 

JVf.  14.  ® ru  |mur 

»5)ie5U  nimmt  man  ben  jurücfgelegten  Sheil  beg 
Sleif(f)eg,  wie  in  ber  forhci^ehenben  M bei  ben 
Änaefwürffen  angegeben  ifl.  0ian  giebt  bie  fein  ge* 
haefte  Bunge,  wie  auch  2 ^>funb  löuchwaijengrühe, 
bie  man  2 — 3 ©tunben  mit  2tbfuUefett  hnt  aufquellen 
laffen , wie  auch  noch  oon  allem  in  13.  benann? 
ten  ©ewurj  unb  noch  etwag  ©alj  baju,  unb  mengt 
alleg  gut  burdh.  5Kan  oerfucht  nun  bie  50?affe  wegen, 
©ewurjeg  unb  ©aljeg  unb  oerfertiget  bie  5Bur|Ie  bas 
oon.  5!)?an  fodht  fie,  wie  in  ber  oorhergehenben 
9'iummer,  gefagt  ijl,  unb  füllt  audh  wdl;renb  beg  Äos 
dheng  bag  ^ett  fleißig  ab,  wclcheg  man  recht  gut  in 
ber  »^aughnlUing  benuhen  fann. 

JVf  15.  SK  inbfleifchwiti'flf. 

5)ag  ju  biefen  SByrfien  bcflimmte  ^leifch  barf 
nidht  ju  mager  fepn , and)  muß  folcheg  nicht  ju  weid) 
gefod)t  werben,  ©ann  h^'^^  felbigeg  recht  fein. 
S)tan  rechnet  auf  3-^funb  ^Icifd)  eine  (Semmel,  bie 
man  in  S3ouillon , worin  bag  Sl^ifd)  ^cfocht  iff,  eins 
geweidet  unb  auch  wieber  auggebrueft  h^l/’ 
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nimmt  öudf)  öuf  jebe§  ^funb  ein  SSiertclpfunb 
gutes  TtbfüUefett  non  Slinbfleifd),  ober  gutes  Siinberj 
nievenfett;  le^tereS  mu0  mon  fein  paßen  unb  auf  ge< 
linbem  Äo^lenfeuer  iangfam  mit  einigen  fein  gefd)niti 
tenen  6l)alotten  auSbraten  laffen,  aber  ja  nid;t  ju 
jtarf,  benn  fonjl  befbmmt  eS  einen  üblen  ©efebmad; 
eS  mu0  nur  fo  eben  gefcbmoljen  fepn,  unb  giebt  eS 
burd)  ein  ©ieb.  Wlan  rubrt  eS  bann  ju  bem  gebaefs 
ten  Sleifcbe,  mie  auch  noch  SIbimian,  9Ielfens  unb 
fd^marjen  W^ffer,  aÜeS  geflogen,  unb  ©alj,  unb 
mengt  alles  gut' burd;.  SBill  man  ftc  redjt  f^on  bu; 
ben,  fo  giebt  man  noch  auSgefernte  groj?c  Stojtnen  unb 
ßorintben,  beibeS  gar  gefoebt  baju.  SOtan  ftn^^ft  bic 
SKaffe  in  Slinberbdrme , fodjt  fte  in  einer  fleinen  bul^ 
ben  ©tunbe  bei  gelinbem  Seuer,  fo  ba^  ftd)  baS 
Sßaffer  faum  bewegt,  gar.  SBenn  fie  erhaltet  finb, 
fo  bratet  man  fie  mit  ffiutter  in  ber  Pfanne  in  einer 
SSierteljtunbe  auf  beiben  ©eiten  belibraun. 

JVf  16.  Äalbf  lcifd;tt)örftc. 

9tadbbem  man  2 ^funb  febiereS  Äalbfleifd)  fein 
gebaeft  b«t/  giebt  man  -eine  in  9JtiIcb  eingeweiebte 
unb  flarf  wieber  auSgebrüefte  ©emmel,  wie  audb  16 
ßoffel  toll  biden  fufen  3tabm,  12  ßotb  Butter,  woi 
rin  man  3 fein  gefd)nittene  ^balotten  febwi^et,  etwas 
geflogenen  Steifen ; unb  febwarjen  Pfeffer , auch  ©alj 
baju , mengt  eS  gut  bureb  unb  macht  SBurjte  baoon. 
3)ann  giebt  man  S5utter  in  bie  Pfanne , Idft  fie  bell; 
braun  werben,  legt  bie  SBürfte  hinein,  welche  man 
in  einer  SJiertelflunbe  auf  beiben  ©eiten  gar  unb 
hellbraun  bratet. 
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XII. 

'F'cn  Härülisn  oucv  Saucen, 


1.  7lu)lei*n  s ©aucc. 

SKvin  öffnet  _unb  ^u^t  oon  einem  S^eil  2(u(!em 
bie  Sparte  , giebt  fie  mit  einem  ©lafe  3?beimi>ein 
unb  bem  ©afte  einer  halben  Zitrone,  wie  aud)  bem 
^tufternwaffer,  in  eine  ßafferolle  unb  td^t  fie  auf  ges 
linbem  ^^eucv  fteif  werben.  2!)ann  rul>rt  man  ein  gus 
teä  ©tü(f  frifcher  SSutter  mit  6 ©ibottern  ju  ©d)aum, 
giebt  fo  oiclen^  S3lanc  *(®eite  11  JVf  28.)  barauf,  aB 
man  ©aucc  n6tl)ig  hat,  ld§t  e§  unter  beffdnbigem 
Siiihi’cn  big  jum  Wochen  fommen,  fe|t  e§  t>om  geuer 
unb  giebt  bie  ^futtern  unter  leifcm  Umrühren,  nebft 
ber  barauf  b'eftnbücl)en  ©auce  ba,;^u,  fie  barf  aber  nidht 
mehr  foeben,  fonjt  werben  bie  2fujtern 

JW  2.’  71  u ft  e V n : © 0 u c e auf  a n b c r c 11  vt. 

©in  SSiertetpfunb  frifcher  S5utter  in  einer 

©afferoHeaufg  Jener,  läpt  ftefchmeljen,  thut  einen  fleis 
nen  ßoffel  ooU  £0?ehi  baju  unb  Idft  eg  ein  wenig 
fdhwihen.  2)ann  giebt  man  fo  oiele  gute  S3ouiüon, 
alg  man  ©aucc  bebarf,  audh  etwag  Sitronenfaft  hinsU/ 
unb  wnin  fie  -focht,  fo  rührt  man  fie  mit  einigen 
©ibottern  ab,  unb  giebt  nun  in  bie  h^iße  ©auce  50 
©tuef  non  ben  ®drtcn  gereinigter  unb  oorher  freif  gcs 
jnad}tcr  ‘2Cuftern  wie  auch  bag  'gefidrte  7tufiernwaftcr 
baju.  SBenn  bie  2tujtcrn  barin  finb,  fo  barf  bie 
©aucc  nid;t  wieber  fod;en , fonjt  werben  fie 

JVf  3.  iSicfbcercn  = ©auce. 

O^achbem  bie  föicFbccren  oerlefen  unb  gewafdhen 
finb,  fcht  man  fie  mit  etwag  SBaffer  unb  fo  oielcm 
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3tt)tcbacf,  bag  bie  ©auce  runb  genug  ,bauon  iuirb, 
aufä  Seucr  unb  lagt  fie  gar  werben,  ^ann  reibt 
man  fte  bitrcb  einen  feinen  ^urdjfcblag  ober  ein  <Sieb 
unb  fugt  nocl)  l)in§u  gitronenfaft  unb  Sitronenfcbale, 
(5anel}l  unb  Suder,  lagt  alle»  noef)  etwaö  fod;en,  unb 
rid;tet  fie  an, 

4.  ^Stebbeerens^auceaufanbere 
71 V t. 

r 

2)ie  S3icfbeeren  werben  mit  etwaS  9totf)Wein,  Bü 
tronenfcbale  ünb  6ancl}l  aufö  geuer  gefegt,  unb  wenn 
fie  gar  ftnb^  bureb  ein  ©ieb  gerieben,  :£>ann  giebt 
man  einen  £5ffel  uoll  in  Sßein  eingeweiebter  ©tarfe, 
wie  aud;  Buefer  nach  ©efd;mac!  binju  unb  lagt  bie 
(Sauce  bamit  auffoeben, 

5.  'i^lumenfo  bls^auce. 

§0?an  riibvt  ein  SSiertelbfunb  SSutter  mit  6 
bottern  ju  (Sd;aum  unb  giebt. bann  einen  guten  ßofs 
fei  uoll  9)?ebl,  fo  wie  aud;  *etwa§  Ä^catcnblutbe 
unb  0al5  baju,  9^un  giegt  man  nach  unb  nach 
balbc6  Sluartier  febr  guter  SSouillon  binju , unb  lagt 
bie  (Sauce  unter  begdnbigem  8^ubren  auffoeben,  ^at 
man  feine  ®ouillon^  fo  nimmt  man  bon  bem  Gaffer, 
worin  ber  SSlumenfobl  gefoebt  ig, 

JW  6,  S3lumcnfof)lö0aucc  auf  anbere 

Tivt, 

@twa6  ?Dfel)l  wirb  in  SButter  gefdjwt'bf,  unb 
barauf  fuger  0tabm  gegoffen,  3)tefea  wirb  fo  lange 
auf  bem  ^euer  gerubrt,  bi§  eg  foebt.  ^ann  rubrt 
man  bie  (Sauce  mit  Eigelb  ab,  unb  giebt  etwaä 
SDiugcatenblutbe  biitäu, 

'74 
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^ 7.  ©erü^rfc  S5uttec  « 0auce. 

5J?an  nimmt  einen  quten  S^cil  gemafdjeher  SSuU 
ter,  moöon  man  bie  »^difte  jiirucffe^t;  ju  ber  ans 
bern  ^dlfte  ti)ut  man  eine  ^rife  9Jtel;(  nnb  einige 
Sofel  büU  SBaffer  unb  Idpt  eS  unter  beftdnbigem  7£uf* 
jiel^en  mit  einem  ßoffel  ()ei§  werben,  9tun  giebt 
man  nadb  unb  nad;  bie  jurüefgefe^te  S5utter  binju, 
unb  wenn  fie  alte  gefdfjmoljen  ift,  fo  ij!  bie  (Sauce  gut 
unb  mug  gleici)  nom  §euer  genommen  werben,  fonjl 
fommt  bie  fettig  feit  wieber  oben  auf. 

JW  8»  S5utter«Sauce  auf  anbeve  TixU 

5Ötan  Id^t  mit  2 — 3 ßoffel  noll  SBaffer  ein 
5ßierteipfunb  ®utter  jergel()en , rü^rt  einen  halben 
fioffel  ooll  9)?ebl  binju,  unb  giebt  e§  mit  einem  ßoffel 
fleißig  in  bie  ^obe,  bann  tbut  man  nach  unb  na(^ 
ein  Sßiertelpfunb  SSutter  binju,  fdbtt  aber  immer  mit 
Saubren  unb  in  bie  ^obe  jieben  ber  @aucc  fort. 
SBenn  alle  S5utter  aufgclofet  ift,  fo  giebt  man  eine 
fein  gebadfte  ßbßioOe,  2 @gl6ffel  ooU  bidfen  fügen 
5Rabm,  audb  eine  gute  ^rife  geftogener  9Jtuöcatenblüs 
tbe  baju  unb  lagt  e§  unter  fleigigem  Tlufsieben  redjt 
beig  werben.  50?an  mug  aber  febr  febneU  babei  oers 
fahren,  fonfi  wirb  bie  Jßuttcr  wieber  flar. 


9»  ©aucc  vson  frifc^cn  Spants 
p i 9 n 0 n ö. 

SBenn  bie  SbampignonS  rein  gemacht  unb  ge; 
wafeben  ftnb,  fo  febwigt  man  fte  mit  einem  ©tücf 
frifeber  S3utter  unb  bem  ©afte  einer  biilben  Sitronc 
eine  S3iertel|tunbe.  9)tan  giebt  aläbann  fo  oiel^unb 
recht  gute,  jtarfe  ®ouillon  barauf,  al§  man  öauce 
bebarf,  unb  lagt  fie  nun  nod)  eine  SJiertelgunbe 
fod;en,  bann  wirb  fie  mit  einigen  Eigelb  legirt. 
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JVs  10.  2S  e i ^ e Sauce  von  g e 1 1 o cf  n e t e n 
l;  a m p i g u 0 n ö. 

^ie  6()ampignon6  werben  in  Streifen  gef^nitten 
unb  rein  abgcwafd)en,  bann  mit  oollem  falten  2Baf* 
fcr  aiifö  geuer  ßcfe/jt  imb  baib  gar  gefpcbt.  9?un 
(egt  man  fte  auf  einen  Surcbfcblag , brüift  fie  aiiä 
unb  giebt  wieber  falteö  S3affer  baraitf,  brudft  fic 
wiebcr  aii6  unb  fiUirt  fo  lange  bamit  fort,  biö  baS 
SJaffcr  nur  nodb^.gelblid;  ifi.  X)aiui  fcbwi^ct  man 
eine  fein  gebad'te'*  ^balotte  in  Sutter  unb  9Jiel;l  gar, 
giebt  frdftige  S5ouiUon  barauf,  tbut  bie  (Sbampig; 
non»  ba^u  unb  (d^t  fie  ooKig  gar  barin  focl^en.  9lun 
fügt  man  noch  bin^u  ^JÖtu§catcnblütbe , äitronenfdbeii 
ben,  unb  rubrt  bie  Sauce  jule^t  mit  einigen  Sibbtc 
terii  ab. 

11.  33vaune  Sib^mpignonö* 
Sauce. 

9?ad)bem  bie  ßbampignonä  in  Streifen  gefd;nits 
ten  unb  gewafeben  finb,  giebt  man  einigemale  to^eiis 
beä  Söaffcr  barüber,  brüd't  fie  aber  jebeömal  fej!  auö. 
5lun  giebt  man  gute  3üö  (Seite  8 JW  21.)  ober 
ftarfe  ^Bouillon  unb  2 (5b«Iotten  baju  unb  ld§t  bie 
^b^nipignonö  gar  fod;en.  25ann  fd;wi|et  man  SOfebt 
in  S5utter  braun,  tbut  foldbea  nebff  2 — 3 geftoßenen 
Steifen,  wie  aui^  einigen  Soffel  üoü  .Kappern  unb 
einer  äitronenfebeibe  binju  unb  (dpt  e§  jufammen 
foeben. 


J\^  12.  Si  er  «Sauce  mit  Sffig. 

?}?an  nimmt  :Sutter  unb  9J?ebl  unb  einige 
jotter,  biefeä  wirb  jufammen' burebgefnetet.  :Dann 
5iebt  man  SBaffer,  ©ffig  unb  Suefer  baran,  unb  lagt 
eg,  unter  beffdnbigem  iKübren,  fod}en.  äulel^t  fügt 
man  eine  ^rife  CDtugCv.tcnblütbe  baju. 

24* 
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M 13.  a.  .^altc  €ffig  . Sauce. 

©elbe  uon  3 ^avt  gefoc{)tcn  Giern  trirb  mit 
3 Soffcl  büll  ^roncncer  = iDcl  geftopen,  3t(§bann  gicbt 
man  2 Gl)atoften,  ba§  SBei^c  non  einem  Gi,  bie 
^alfte  cineg  7fpfelö,  eine  ijalbe  ^ant  ooU  ^etcrfitie; 
jebeä  allein  gcljactt,  baju,  rübrt  c6  gut  burcb,  gie§t 
'fo  Dielen  Gfftg  barauf,  al6  man  Sauce  bebarf  unb 
giebt  jule^t  eine  ?)rife  fd)tt)av5en  Pfeffer,  äucfer  unb 
ctma§  ©alä  baju. 

jys  13.  b.  €ffi9  s Sauce. 

SJtan  nimmt  ein  S3icrt.elpfunb  :J8utter,  fnetct  fie 
mit  einem  ßoffel  noU  9JteI)l  gut  bur^,  giebt  gute 
SSouillon  unb  Gffig,  non  jebem  glei^  niel,  b"ap, 
(a^t  fo(d;e§  fo  lange  auf  bem  Scuer , bei  ftetem  Ums 
Tiibven,  foc^en,  bi§  alle6  au§  einanber  gefodbt  ifl, 
unb  jtreuet  etvnaä  Salj  unb  ffarf  ?)feffer  baju.  9'tun 
rü^rt  man  bie  Sauce  mit  Gibottern  ab. 


14*  fc^  * Sau ce. 

Gin  SSievtelpfunb  guter  S3utter  Idfit  man  fcbmeli 
jen  unb  giebt  bann  einen  Heinen  ßoffel  noll  9)?ebb 
2 Gl)alotten,  j — 4 Stucf  gut  auögeindffcrter  Sgr; 
bellen  unb  18  — 20  Stucf  non  ben  ®drten  gereinig;  i 
ter  7tu|tern^  l)acft  alles  ganj  fein  unb  tbut  eS  ju  ber 
S5uttef. , 2)icfeS-  ru^rt  man  gut  burcl)  unb  fügt  bann 
fo  niel  gute  Bouillon,  alS  man  Sauce  bebarf,  mie^ 
aud)  ettnaS  Bitronenfaft  unb  einen  flcinen  ßoffel  noll 
.S'appern  binju,  laßt  bie  Sauce  auffod;en  unb  rüt)rt 
fie  mit  einigen  Gibottern  ab. 

1 5.  g l c i f c{)  s i a u d;  s S a u c e.  ij, 

SBenn  baS  gv^ud)  nocl)  fel)r  jung  ift,  fo  inirft 
man  baS  ©rünc  banon  meg,  fod;t  baS  2Bci0e  iir 
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SBaffcr  erj!  ab,  fe^wi^et  eä  in  5Butter  gav  unb 
gicbt  einen  halben  ßoffel  üoU  9J?cbl  unb  Sn5 
(©eite  8 M 21»)  ober  wenn  man  bie  nicht  W,  fiute 
S3ouiIlon  barauf,  bamit  la^t  man  eä  biitcbfod;en  unb 
tbut  bann  nocl;  eine  gute  ^rife  SJtuecatenblutbe  unb 
etwaa  Sitronenfaft  hinju. 

JVf  16.  ® uv? cn  5 Sauce. 

^at  man  frifche-  ©urfen,  fo  fchalct  unb  fd^neibet 
man  [ie  ber  Ädnge  na^  burdh,  nimmt  bie  ,^erne 
heraus,  unb  theilt  fte  in  S5iertel.  SJfan  fann  auch 
jtatt  ber  frifchen  ©urfen  2l5ia;®urfen  nehmen.  fiSeibc 
©orten  giebt  man  einen  2(ugenbli(f  in  fod)enbeS 
SBaffer,  legt  fie  bann  auf  einen  25urchfd;lag , bamit 
baS  SBaffer  ablaufe.  9Jtan  füllt  barnad)  fo  oiele 
douliS  ( ©eite  11  M 27. ) al6  man  ©auce  bebarf, 
barauf,  unb  Idpt  fie  in  einer  SSiertelflunbe  gar  fo; 
d)cn.  9^un  brüdft  man  etwas  ßitronenfaft  nach  ®e= 
fd)macf  baju  , unb  juleht  rührt  man  fie  mit  einigen 
©igelb  ab. 

17.  J^agcbuftctt  c Sauce. 

I 

^ie  Hagebutten  werben  mit  SwiebadPS:  ober 
©emmelfrumen  aufS  ^euer  gefegt,  unb  wenn  felbigc 
mürbe  finb,  reibt  man  fte  burd)  ein  ©ieb.  35ann 
giebt  man  ^ein,  Suefer  unb  (5anehl  baju  unb  Idft 
lie  bamit  noch  einmal  auffochen. 

18.  Htiubccc  ? Sauce. 

9)?an  nimmt  red)t  guten  füfen  0?ahm  unb  giebt 
baju  etwas  ©fftg.  HiefeS  muf  fur^  oor 

bem  2(nridhtcn  tiicl)tig  mit  einer  ©d)aumruthc  gefd;las 
gen  werben. 
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19.  ©rf)aumr©aucc'oonJ^imbccren 
ober  3^o{?anniöbferen. 

5Ö?an  nimmt  ju  6 ®tern  eine  b^Ibe  S5outdUe 
frifdjen  au§gcpre^ten  ®nft,  bie  ©d;ale  einer  ßitrone, 
imb  geriebenen  äucfcr  nach  ®efdf)mn(f.  £)iefe§  2fUeä 
mirb  auf’ä  gcuer  gefegt  unb  mit  einer  Sftutbe  gci 
fcbtagen,  bi6  e6  anfangen  milt  ju  focben. 

JSß  20.  S3 1*  a u n c iv  a p p e V n = 0 a u c c. 

9}?an  ^ macht  einen  ßbfel  bolt  9??eh(  in  Butter 
braun,  tagt  auch  eine  fteingehacffe  ßbatotte  bamit 
bnrchfchmibcn , gicbt  ^ute  braune  ^ü§  (<Bcite  8 
JW  21.)  fo  uiet  alä  man  @auce  nöthig  b^'t,  barauf, 
aud)  etmag  Sitronenfcbale  unb  äitvonenfaft,  unb  jiu 
lef^t  einige  £6ffd  »olt  .Kappern,  momit  fie  nochmals 
burchfoch^n  mug. 

21.  SB  e i g c Ä 0 p p c i*  n s 0 a u c c. 

®in  ßbffct  nott  SKeht  mirb  mit  einer  fein  gehadi 
(en  6h<i^od<^  in  ©iitter  gefchmiht.  £)ann  gicbt  man 
gute  meigc  ffiouillon  barauf  ;inb  tagt  g’e  mit  etmaS 
Bitronenfchate  unb  bem  0afte  einer  halben  Sitrone 
auffod)cn,  giebt  nun  bie  Jtappern  unb  9)?uScateni 
btüthc  hinein,  lagt  bie  0auce  nodhmalS  burchfod;en 
unb  ruhet  fic  bann  mit  einigen  ßibottern  ab. 

JW  22.  0 0 u c c P 0 n f r i f ch  c n i r f ch  e n. 

£)ie  .^irfchen  merben  imn  ben  0ticlcn  gepfludt 
unb  gemafdicn , bann  im  9}?orfer  gezogen  unb  fo  nid 
Siotbmcin  barauf  gegeben,  alS  man  0aucc  bebarf. 
SDümit  lagt  man  fic  eine  SicrtelfiuKbe  fod;en , rührt 
fie  bann  burch  ein  0icb,  gicbt  ßonchl,  Sitronen^ 
fd)alc,  Buefer  nad)  ©efchmad',  mic  au^  einen  t)at* 
ben  ßbffel  noU  ©tarfc,  in  Söcin  eingemeicht,  bajii, 
unb  fod)t  alles  §ufammcn  gut  burch. 
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Jß  23.  ©au c c \)on  tvocfncn  fauvett 
5Cirfc^cn.  ' 

:©ie  Äirfd^cn  werben  unb  im  5J?orfer 

gej^üpen,  bann  mit  SSaffer  unb  in  @tu(fe  gefd;nitiCi 
nein  2Bei|3brob  eine  SiievtelfJunbe  gefod^t  unb  nun 
burd)  einen  feinen  ®urd;fd}tag  geriebem  2flöbann 
giebt  man  ßancbi,  3itronenfd)aie , Söein  unb  äucfcr 
nad)  ©efd^macf  baju  unb  Id^t  biefe§  nodjmaB  aufs 
füdben. 

' Jß  *1^.  .^rafts0auce, 

@ine  ^anbboU  (I^ampignonö  werben  me^rcremaie 
mit  fod^enbein  SSajJer  abgebrulict  unb  jebeämal  auSs 
gebrucft,  unb  eine  Joanb  uoU  5}torcf)ctn  aufgefdbnittcn, 
met^rcremale  gewafcben  unb  gcbürj^et.  ^ann 
man  fie  mit  2 ßb^rlotten  unb  ben  ßbiiuipignonö  ganj 
fein,  fd;wi^et  bieä  fein  ©ebacFte  10  SJtinuten  in  eis 
nein  guten  ©tucf  S5utter,  giebt  nun  6ouli5  (©eite 
11  JW27.)  barauf  unb  td|t  bie  ©aucc  eine  gute 
5^^'ierte(]lunbe  fod^en.  3ute|t  brit^t  man  ben  ©aft 
einer  halben  Sitrone  hinju. 


Jß  25.  .^vafts  ©aucc  auf  anbcrc  Tftf» 


5}?an  fcbneibet  ■§  % magern  rohen  ©ehins 

fen  in  SBürfeln,  fd)wi^et  bann  einen  guten  e^loffel 
t)oU  5)tehl  nebfl  6 6h«iotten  in  8 Soth  ®utter, 
giebt  nun  fo  oiel  gute  S3ouitton  barauf,  atä  man 
©auce_bcbarf,  legt  ben  ©chinfen,  wie  auch  etwaä 
Sitronenfchate,  einige  Sldtter  2)ragon,  6 9^ett’ens 
unb  eben  fo  oiete  fchwarje  ^fcfferforner  baju,  lagt 
bie  ©auce  eine  halbe  ©tunbe  fod;en,  brücft  etwaä 
äitroncnfaft  baran,  unb  ^iebt  fie  burch  ein  ©ieb. 
S:)ann  hacft  man  6 ©tiii  tn  einigen  göffel  ooU  Süä 
unb  S3utter  halb  gar  gefchwi^te  STruffeln  gain  fein 
unb  Idft  fte  nodh  mit  burchfochen. 
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J\^  26.  a»  Ä c c b 5 s a u c e. 

Sn  8 ßotf)  Ärcbäbutter  (®eife  6 J'V^  18.) 
f(^)roiljet  man  einen  ßoffel  üoU  9)lebl,  giebt  bann  gute 
Su§  (Seite  8 JW  21. ) baju,  unb  fcbmi^et  einige 
frifdbe  ßbntnpignonö  in  S3utter  gar,  welche  man  nebfl 
einigen  Scheiben  öon  einer  guten  Sitrone  binju  fügt. 
(.S;ann  man  feine  frifebe  ßb^ntpignonä  b«ben,  fo 
nimmt  man  troifne,  bie  aber  öorher  erft  gar  gefoebt 
fet)n  muffen.)  9)?an  Idfit  alteS  mit  ber  Sauce  noch 
einmal  auffochen  unb  feroirt  fte  nun. 

26.  b.  ÄrebSsSauc.c  jum  Spinat* 
Q)  u b b i n g. 

• Sn  8 ßoth  Ärebgbutter  (Sette  b JVi  18.)  rührt 
man  einen  Soffel  ooll  5Jlchl,  eine  ^rife  9J?u§catenblüj 
the,  unb  fchmi^et  e§  auf.gelinben  Äohlen  ein  paar 
SKinuten.  ^un  giebt  man  fo  oiel  fühen  8iahm,  aB 
man  Sauce  bebarf,  barauf,  Unb  Idht  fie  unter  imi 
mermdhrenbem  8^ühcen  biä  gum  Äoch^n  fommen, 
nimmt  fte  bann  gleich  t-’om  geucr,  rül>rt  fte  mit  4 
©ibottern  ab  unb  thut  ein  fleincS  StüiJ  3nifer  hinju. 

J\i  27.  a.  ?Di e cfi'cttig  = S au cc  ju 
.^avpfen. 

9)fan  nimmt  ju  jmei  ßoffel  ooll  ^ geriebenen 
5J?ecrrettig  jmei  ßoffet  ooU  füücn  8tahm,  einen  h‘^lbcn 
fioffel  ooll  geriebenen  SnePer  unb  2 Soffel  ooll  SBeirtj 
effig'.  mirb  gefchmoljene  33utter  jugleid)  mit  ju. 

' Sifche  gegeben,  meil  mehrere  e§  lieben,  5ur  oorfteheus 
ben  9}?'tfchung  noch  S3utter  jujufehen. 

J\m  27.  b.  SS)?eci’i' ettig  * S aucc. 

5)er  9}?eerrettig  mivb  gerieben  unb  ganj  fein  ge« 
haeft.  ,3)ann  giebt  man  einige  (^ibotter,  etmaö  S3uts 
Ux , 5röehl  unb  äuefer  baj^u.  3)iefc3  2lüeä  tvivb  gut 
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burc^gcrul^rt  itnb  nun  mit  cimgcn  Söffet  notl 
unb  unter  bejtdnbi.qem  9iüt)ren  auct)  fo  üiel  foctjens 
bem  aSnffer  uermjfci)t,  atä  man  ©aucc  nötl;fö  t)at 
!0Zan  vü^vt  biefelbe  fo  lange  auf  bem  §eucr,  bi6  fte 
focbt 

28,  - (Bauce  mit  dJlanb  ettr, 

^cid)bem  man  4 Sott)  9}tanbetn,  morunter  ffct) 
cimge  bittere  behüben,  abgcbrubet  unb  abgewogen  bat, 
Pbt  man  fte  mit  Siofenmaffer  ganj  fein,  giebt  bann 
4 £)bertaffen  ooU  ?Dtilcb  unb  etmag  Bieter  barauf 
unb  mu^  eß  fo  eben  jufammen  auffod)en.  S)iefe§ 
gie0t  man  bureb  fcine§  Sieb,  tdpt  cß  auf  bem 
geuer  mieber  re^t  beip  werben,  unb  rubrt  nun  bie 
Sauce  mit  4 (Jibottern  ab. 

- JW  29»  ^ovd)etn  = Baue e. 

^ie  50torct)eln  werben  aufgefd)nitten  unb  mit  et? 
ner  fleincn  S3ürfie  unb  SBaffer  rein  gebürffet,  bamit 
fein  Sanb  baran  bteibt.  :5)ann  fe^t  man  fte  mit  eti 
wa§  SSouitlon  auf§  Reiter,  unb  wenn  fte  gar  finb, 
fo  giebt  man  Sü§  (Seite  8 JW  21.)',  in  ^Butter 
braun  gemad)te§  5)tebl  unb  einige  Sitronenfebeiben 
baran,  unb  td^t  fte  nun  nod;  cinmat  red;t  gut  bureb 
fod)en. 

JW  30.  pOti\5cn  ? Sauce. 

■ 9)?an  fud)t  ciiiß  ben  £)Iinen  bie  Steine  forgfdltig 
be»au§?,ubringen,  fo  bap  fie  ihre  g^orm  bebatten,  giebt 
bann  braune  Sn§  (Seite  8 JW  21.)  barauf,  tagt  fte 
eine  gute  ^iertelftimbe  bamit  foeben,  unb  mad)t  nun 
etwaö  9}tebl  in  Butter  braun,  wetd)eö  nebfü  einigen 
in  Söürfetn  gefcbmttenen  fleinen  ^ffiggurfen,  auch 
59tuöcatenblutbe  unb  fd)warjem  Pfeffer  baju  gegeben 
wirb.  Sff  bie  Sauce  nid)t  fauer  genug,  fo  bruit 
man  no^  einige  2:vof3fcu  ^itronenfaft  bihein. 
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31.  Orangen  5 (Sauce. 

®in  ßoffel  üofl  9J?ef)I  wirb  in  ®utter  braun  ge; 
mad)t,  bann  gute,  traftige  ^uä,  (©eite  8 M 21.) 
barauf  gegeben  unb  bamit  aufgcfodbt.  9tun  febaiet 
man  eine  f)dbe  bittere  Orange,  febneibet  bie  ©cbale 
in  feine  ©treifen,  tbut  fie  nebjt  einem  ©tuef  ßanebi 
unb  einem  _ fieinen  ©tuef  3ucfer  ju  ber  unb 
la^t  alteä  eine  SSicrtclftunbe  fodben.  Oann  gießt  man 
ein  ©lag  S5urgunber  baju  unb  läßt  bie  ©auce  noebi 
malg  bamit  auffbeben. 

32.  Orangen  « ©auce  auf  anberc 
71  rt. 

S[J?an  lagt  4 2otb  »eigen  ©ago,  naebbem  man 
ibn  abge»afd[)cn  b^t,  in  SÖaffer  quellen.  Oanngiegt 
man  bag  2Baf[er  ab,  giebt  eine  58iertel; S5outeille 
9totb»ein  barauf,  unb  mug  er  auch  bamit  unb  fo 
lange  quellen,  big  er  ganj  ^ergangen  ift.  0tun  fe^t 
man  bie  ©djale  einer  b^iben  bittern  Orange  mit  et; 
»ag  9totb»ein  auf  .^oblenfeuer  unb  lagt  fie  10 
nuten  fod;en;  bann  rubrt  man  ben  ©ago  bureb  einen 
feinen  Ourdbfcblag,  fitgt  ben  2ßein^  bon  ber  augge; 
foebten  Orangenfi^ale,  »ie  auch  fo  oielen  Buder,  bag 
bie  ©auc^  fug  genug  »irb,  baju,  unb  Foebt  fie  auf. 
-SJtan  Fann  biefe  ©auce  »arm  ober  Falt  gebrauchen. 

33,  ^cterfilißn*©auce. 

9)?an  fd)»ibet  einen  86ffcl  roll  9Jtebl  in  einem 
guten  ©tiuf  ©uttcr,  füllt  bann  ^Bouillon  barauf, 
lagt  cg  unter  beftanbigem  Siitbren  aufFoeben,  unb 
fügt  nun  einen  guten  iXbeil  fein  gebatfter  ^eterfilie, 
»ic  auch  geflogene  SOtugeatenblütbe  baju.  Oie  ©auce 
»irb  noch  einmal  aufgefoebt  unb  mit  einigen  ©ibot; 
lern  abgerübrt.  SBill  man  biefe  ©auce  jum 
gebraueben  unb  bat  man  Feine  ^Bouillon  oorratbig/  fo 
nimmt  man  halb  SÖaffcr  unb  halb  oon  bem  SBaffer, 
»orin  bet  gifcb  gcFocbt  ift. 
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JV?  34.  $cfci*fUiens  <Sauce  auf  anbcrc 

t. 

?0?an  rul)i't  eine  gute  ^rife  5J?el^I  mit  etma6 
SBaffcr  Har,  tf)ut  bann  eine  ^anb  noU  .fein  gctjacftcv 
^cterfine  binju  unb  Id^t  eö  fö  eben  auf!od)en. 
giebt  man*  nach  unb  nadf)  unter  beftdnbigem  Slu^ren 
fo  nicfe  S5utter  al§  man  Sauce  bebarf. 

bie  ^Butter  all^  bi^^^ingerubvt,  fo  nimmt  man  fie 
gleid)  oom  unb  fugt  noch  gcfiofcne  9)tuöcaten; 
blutige  l;in^u. 

JW  35.  u nf(^  * @a u ce. 

V; 

2^aä  ®elbc  non  6 (5iern  mirb  mit  einem  halben 
ßüffel  ooU  9Jtel)l  unb  einer  b<^lbcn  ®outciUe  äBei^i 
mein  flcin  gerubrt.  3!)ann  reibt  man  auf  einem  gu; 
ten  Stücf  ^3nc!er  ba§  ©clbc  non  einer  3itrone  ab, 
giebt  fold;e§  nebfl  bem  Safte  berfelben  baju , unb 
fd}ldgt  man  e§  fo  lange  auf  bem  §euer  mit  einem 
S3i6quitS5efen,  bis  eS  rod)t.  Bule^t  gie^t  man  uu; 
ter  bcftdnbigem  Scfjlagen  2 ©laS  2lracF  binju  unb 
ridbtet  bie  Sauce  fo  fd;nell  als  mbgfid)  in  ber  Saui 
eiere,  morin  man  fte  ju  Sifci)c  geben  miU,  an,  ba; 
mit  fie  nicljt  gerinne. 

36.  $ i*  ü n c 1 1 c n 5 0 a u c e. 

^ie  ^runellen  merben  in  Streifen  gefebnitten 
unb  etmaS  SmiebaefSfrumen  ba^^u  getban , bann  bnlb 
5^ein  b^H’  Söaffcr , fo  oiel  a(S  man  Sauce  bebarf, 
mie  auch  Sitroncnfcbalc,  (Sanebl  unb  3ucfer  jugegeben, 
unb  fj  — 6 9}tinuten  geFoebt.  ^?un  fiebt  man'  nad;, 
ob  bie  ^''runcllen  weieb  ftnb,  benn  mürbe  bürfen 
fie  nicht  merben,  fonft  oerlieren  fie  ben  ®efd)macf. 
5)2an  Fann  aucb_  fintt  beS  BmiebacFS  einen  lioffel  ooU 
StdrFe,  tu  5ü5ein  gemeiebt,  ba^u  geben. 


380 


.M  37.  9la^m  5 @aucc  mit  SßaniUe. 

3ü){c  SSaniüß  lä^t  mön  oor^er  in  etnjaS  50?i(d) 
gut  au^fodjen.  2)ann  fef^t  man  t>en  JRa^m  mit 
Sucfec,  3itronenfc^ale  unt>  eand)l  auf§  geuer,  unb 
menn  biefcä  foc|)t,  giebt  man  bte  50?iidE),  mon'n  bie 
5ßantUe,  bie  man  l;erait§nimmt,  biu5u,  unb  rtib^^f 
bie  ©auce  mit  einigen  eibottern  ab.  SKan  fann  fie 
falt  ju  ©ierfafe  nehmen. 

^JW'38.  Dlot^e  SKubcns  ober  (53et^O 

© auc  c. 

^ie  rotben  0v’uben  werben  roh  gcfdbalt  unb  auf 
'einer  Sleibe  gerieben.  2!)ann  gie^t  man  2Bei0mein 
baritber  unb  lagt  fie  eine  ©tunbe  bamit  fteben.  9?un 
giebt  man  fie  auf  einen  feinen  3)urcbfcblag  unb  brueft 
mit  einem  ßoffel  allen  ©aft  <fe^t  tiefe  mit 

Bitronenfdhale^  ßanebl  unb  Buefer  auf§  §euer,  unb 
wenn  alle§  fod)t,  fo  giebt  man  einen  ßoffel  uoll  in 
SBein  eingeweidbter  ©tdrfe  ba^u.  SBenn  nun  bie 
©auce  wieber  auffocht,  fo  ijt  fie  gut. 

39.  .^altc  ©arbeiten  s ©aucc. 

I 

7ldt)t  Sotb  ©arbeiten  werben  gut  auägewdffert, 
imb  nadbbem  fie  non  ben  ©raten  gereiniget  unb  fein 
gebaift  finb,  giebt  man  fo  oiel  @ffig/  olä  wan 
©auce  bebarf,  ba;^u  unb  fe^t  biefe§  jurücf.  9tun 
rubrt  man  mit  3 fioffel  ootl  ^rooencer  ,£)el  ba§  ©elbc 
t)on  3 hart  gefodbtcn  ©i^rn  flein,  fugt  nod)  binj^ 
ctwa§  fein  gebaefte  ^eterfilie,  einige  fein  gebgdte 
©balotten,  eine  ^rife  Pfeffer  unb  ©al^  unb  2 ßbffel 
t)o(l  Kappern.  2)ann  ritbrt  man  ben  ©ffig,  ber  fiel) 
auf  ben  ©arbellen  befinbet,,  burd)  ein  ©ieb,  unb 
giebt  il;n  über  bie  anbern  S^grebienjien. 
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M 40.  2Bcipe0ai:bcnen  = ®aucc. 

\ 

Sie  ©avbcHen  werben  eine  -Stunbe  in’§  SSnffer 
geie.qt,  bann  non  ben  ©raten  vereiniget  unb  fein  ge; 
bait.  ^un  febwi^et  man  einen  Süffel  ooH  5Dtebl  mit 
einer  fein  gebaeften  ßb^^fotte  in  S5utter,  rubrt  e6  ju 
ben  gebaeften  ©arbeiten,  giebt  fo  niel  gute  weife 
Sßouillon  (©eite  7 M 19.)  barauf,  aB  man  ©auce 
bebarf,  unb  wenn  alles  einigemale  burcbgefod)t  iff, 
rubrt  man  eS  burdb  ein  ©ieb,  fe^t  eS  wieber  aufS 
Scuer  unb  fugt  noch  binju  2 — 3 ©dbeiben  non  einer 
Sitrone,  ein  ©laS  Oibcinwein , 9)fuScatenblütbe  unb 
einige  Soffel  üoll  Äabpern , laf t bie  ©auce  auffo^en 
unb  rubrt  fie  mit  einigen  ßibottern  ab. 

41.  35 V au II c ©arbeiten  = ©auce* 

Sie  Bubereitung  ber  ©arbeiten  ift  biefclbe,  wie 
bei  ber  oorbergebenben  ©auce  angejeigt  ijt.  SaS 
SDtebl  wirb  in  S3utter  braun  gemadjt,  aud;  eine  fein 
gebaefte  ßb^loHe  baran  pegeben,  unb  braune  SüS, 
(füllte  man  bie  nidjt  üorratbig  haben,  SSouillon)  unb 
einige  Sbffel  üoll  ©oja  baju  gefüllt.  Söenn  bie 
©auce  gut  burcbfodbt  bat,  rubrt  man  fie  bureb  ein 
©ieb,  giebt  einige  Bitronenfdbeiben,  1 ©laS  SRotbs 
wein  unb  5JluScatenblütbe  biu5u  unb  laft  fie  noebs 
malS  auffod;en. 

JW  42.  ©aucc  \)on  ^armcfans.^dfe. 

5Jtan  rubrt  4 Sotl)  58utter  mit  3 ©ibottern  ju 
©d)aum,  giebt  bann  1 halben  Süffel  üüII  SJtebl,  eine 
^rife  geftüfener  50?uScatenblütbe  unb  ein  SSiertel; 
äuartier  falter  SSouillon  baju;  febt  biefeS  nun  aufS 
§euer  unb  laft  eS  unter  befranbigem  Siübren  fo  eben 
auffodben.  Sann  nimmt  man  bie  ©auce-  üom  geuer, 
unb  jfreuet  nun  unter  ^luf^iebcn  ber  ©auce  mit  ei; 
nein  Süffel,  4 Soll;  geriebenen  ^armefan;Äafe  binju. 
SBenn  ber  Äafe  gefcbmolsen  ift,  fo  ift  bic  ©auce 
fertig. 
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/|3.  ^Si'aunc  <Sauce  mit  of inen. 

9J?an  madjt  in  SSutfer  braun,  giebt  bavs 
auf  eine  halbe  ^ßouteiüe  ?^ranjn>ein,  ein  wenig  SBaffer, 
aud)  3iti‘t>tienfaft  unb  bie  ©d;ale,  nebft  3ucfer,  äo= 
rintben  unb  SJoftnen,  bie  man  uorber  gar  gefoebt  bat, 
unb  Hein  gefrbnittene  9}Zanbeui  fugt  man  binju,  Idpt 
aileö  äufammen  auffoeben  unb  richtet  bie  ©auce  an. 

JSs  l\k.  iöi'aunc  ©auce  mit  Dtofinen' 

auf  ajiberc  71  rt. 

©in  ßüffei  boll  SKebl  mirb  in  S5utter  braun  gcs 
macht  unb  bann  2 fein  gefchnittene  ©haiotten  gugege* 
ben.  9iun  giebt  man  ®ouÜIon,  9?elfen  s unb  fchwar= 
^en  Pfeffer,  wie  auch  einige  ©ewürjnelfen,  ©fftg 
nad)  ©efehmaef,  unb  borher  gar  gefochte  9ioftnen 
unb  ©orinthen  baju.  9}?an  Idjit  nun  alle^  gut  burch* 
fochen  unb  richtet  bie  ©auce  an, 

JSß  45  ©auc vampferc©auce. 

9Jtan  beriiejl  unb  wdfebt  eine  gute  ^anbboü 
©auetampfer,  fdhueibet  ihn  auch  einigemale  burch, 
f^wiht  ihn  bann  in  8 8otb  SSutter  einige  SJtinuten, 
giebt  nun  einen  l^offel  »oll  9J?ebl  bi^ju  unb  ld§t  eä 
ebenfalls  mit  burdbfehwihen.  3)ann  füllt  man  ®ouiH 
Ion  unb  etwas  SüS  (©eite  8 21.)  barauf,  fodjt 

bie  ©auce  noch  einmal  auf,  unb  rührt  fte  nun  mit 
einigen  ©ibotterri  ab.  ©oüte  bie  ©auce  nicht  fauer 
genug  fepn,  fo  brüeft  man  etwaS  Sitronenfaft  biu^u. 
^at  man  feine  SüS  öorrdtbig , jo  fann  man  eine 
©dheibe  rohen,  magern  ©chinfen  biujugeben,  bann 
nui^  bie  ©auce  aber  etwas  langer  tochen. 

46.  ©enfs  ©auce. 

50?an  fnetet  in  8 fioth  SSut'tcr  einen  ßojfel  bott 
giebt  fo  biele  ^Bouillon  barauf,  alS  man 
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Sauce  bcbarf,  auc^  ben  ©aft  einer  3ürone  unb.et; 
ruaö  SucFer,  fcl^t  fie  nuf  ,^üi;lenfcuev  imb  Idpt  fic 
unter  bejtdnbigcm  9vfi()ren  foeben.  Sann  ru^rt  man 
ite  ptit  ^iniejen  (Eigelb  ab,  unb  giebt  gitle^t  2 — 3 
übffet  üoU  gut  äure.cbtgemad;ten  ©enf  baju,  unb 
läßt  Um  fyeiß  in  ber  ©auce  werben.^ 

JW  kl.  0enfc©aucc  auf  anbere  Tirf. 

- T» 

Srei  S'üffel  üoll  engh’fdben  ober  anbern  guten 
©enf,  3 Söffet  ooll  SBeinefjtg,  3 Söffet  oolt  SÖaffer, 
8 Sotb  ^Butter,  ein  SSiertelpfunb  geflogenen  3uc!er 
unb  4 ^ibotter  fdbtdgt  man  gut  burdbeinanber  unb 
(d0t  e§  unter  befldnbigem  SRübren  aufFodben. 

• 

JW  48,  ©pargets©aucc. 

/ 

?tcbt  Sotb  S3utter  riibrt  man  mit  6 (Jibottern  ju 
©ebaum,  unb  giebt  nun  einen  halben  Söffet  öoU 
50lebl  ba§u,  bann  etmaö  oon  bem  ©pargel  s SÖaffer 
mit  anberem  SBaffer  oermifebt,  mie  aucl)  einige  Söffet 
oott  fdbarfen  SBeinefffg , etmag  SDluocatenbtutbe  unb 
etwas  äuefer.  Sie  ©auce  td^t  man  unter  beffdnbis 
gern  Siübren  Foeben. 

J\^  49.  ©pargel  i ©au cc  auf  anbere 

71 V t. 

9)lan  rübrt  in  6 Söffet  ootl  fauren  bicFen  Stabm 
©ibotter,  einen  halben  Söffet  oolt  9JleI)t,  ein  Sßeins 
.ffaS  ooU  febarfen  SBeinefftg,  etvoaS  fu^e  9)lit(^,  Suefer, 
Satj  unb  9)tuScatenblütbe,  fe^t  biefeS  aufS  ^euer 
unb  td§t  eS  unter  befldnbigem  Siubren  auffoeben. 

50.  S5raunc  ©pc cf?  ©auce. 

3n  einem  SSiertetpfunbe  jertaffenen  ©pecF,  ben 
man  bureb  eine  ©ebaumfeUe  gegeben,  bamit  bie  lleis 
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nen  ©pecfj!ficfen  jurucfblciben,  röjlct  man  einen  ßoffel 
üoU  9}tcbl  bcHbraun,.  fugt  bann  gute  S3ouiüon,  ein 
©laä  SBeineffig,  Sitronenfc^ale,  9tetfen=  unb  fdjmar; 
gen,  Pfeffer . auch  0atj  baju,  unb  la^t  e§  pfammen 
foeben.  ‘2(ute  giebt  man  bie  tteinen  ©pedftücfe  wies 
ber  bineiiu  5 

51,  S5raune  ©pc(fs<Saucc  mit 
9i  0 f i n e n. 

?9?an  bratet  8 Sott)  ©petf  au§,  giebt  ibn  buri^ 
eine  @d)aumfelle  unb  oerwat)ret  bie  fteinen  ©pc(f< 
©tüdPen.  S'tun  macht  man  in  bem  auggetaffenen 

C^peeP  einen-  guten  Söffet  öotl  9)teht  braun,  giebt 
®ouitton  barauf,  ober  fotlte  man  biefc  (Sauce  jum 
ÄatbäPopf  anwenben  motten,  t>on  bem  Sßaffcr,  vooriit 
ber'  ÄatbSfopf  gefoct)t  iff,  etwaä  3itronenfdt;ate, 
SßScineffig  nach  ®efcl)macf,  Sioftncn  itnb  (5orintt)cn, 
bie  üort)er  gar  gerocht  ftnb,  unb  etwa§  3udPer,  <SotIte 
bie  ©auce  nicht  braun  genug  fepn,  fo  macht  man 
bem  äti^r  in  ctroaä  S3utter  braun , giebt  auch  bie 
fteinen  ©peef ; ©tücfe  wieber  hiitciti* 

52.  5:eufcl§s©oucc  jum  »üben 

© ci;  tt)  e i u ö ! 0 p f . 

^uf  12  Äorner  SBadhotberbeeren , bie  man  jeti 
ffofit,  giebt  man  fcharfen  SBeineffig,  unb  td§t  fotchc 
eine  h^^tbe  ©tunbe  barin  auäjichciu  Unterbeffen  h('dft 
man  einige  2tjia  s ©urfen , einige  Shatotten,  einige 
©Reiben' rotbc  Stube,  etwas  S-'eterfitie,  aber  iebeS_ ats 
lein,  reibt  bann  baS  ©etbc  oon  ö hart  gefoct)tcn  ©iern 
mit  4 Soff’et  boU  S)rot)cnccrs.Oet  ganj  ftein,  unb  fugt 
baju  einen  Söffet  boU  guten,  angeinad)ten  ©enf,  eine 
S)rife  äapenne;  S^feffer , eine  S^rifc  fchwar^en  Pfeffer, 
ein  Sott)  Budfer,  etwaS  ©atj,  1 — 2 ©taS  guten 
^ranjwein , giebt  and)  ben  aut  ben  SBad)olbcrbceren 
)beftublid)en  ©ffig  burch  ein  fcincS  ©ieb,  unb  btc 


385 


gcl^acften  gu  ber  0auce,  unb  riibvt  alle^ 

burd)  einanber. 

53,  ' 3:  vu  ff  ein  s ©au  ce. 

Sic  Sruffdn  wevbcn  meirercmak  9CiDafd)en,_ba<4 
mit  fein  ©anb  baran  bleibt,  (^ef(^dlt,  in  ©c^eiben 
ßefcbnitten  unb  in  ^Butter  gcfcbmi^t  Sann  gie§t 
man  gute  S3ouillpn  baraiif  unb  ld§t  fie  ia  einet 
SSierteljtunbe  gar  "unb  furi  einfod)en.  5lun  giebt 
man  Suö  (©eite  8 M 21*) , ctwag  in  ffiuttcr  gelb; 
4id)  gefcbmibteä  50?ebl,  mie  aud)  3itronenfaft  nad^ 
©efcbmad  bingu,  unb  mirb  bie  ©auce  gut  burc^ij 
ge!ocj)t. 

•TV^  54.  Xi'üffeltt»©aucemit^c(^a; 

melle. 

Sie  Ävulfeln  merben  eben  fö  jubereitet,  mie  in 
J\ß  53  angegeben  ifl,  auch  eine  SSiertelftunbe  gefoebt. 
Sann  mirb  bie  S5ed)amelie  baju  gegeben,  mel($e  matt 
nur  bci0  bamit  merben  Id^t. 

/ 

55.  SÖeip  ä 2S ein  c ©auce. 

V @in  btdber  zinnerner  Sbffel  uoll  9}?ebl  mirb  mit 
6 l^ibottern,  einer  SJiertel;^outeille  SBein  unb  einet 
S3ierteU  ®outeille  SBaffer  flein  gerubrt,  bann  ein 
©tuef  6anel)l  unb  Sitronenfaft,  .Sitronenf^ale  unb 
I Suder  nach  ©efd^maef  binjugegeben.  ^an  Idft  bie; 

; feä  unter  bejlgnbigem  Slübrcn  fo  eben  auffoeben. 
, Sßenn  man  e§  üom  ^euer  genommen  bat,  fo  fährt 
man  noch  mit  bem  Slubren  fort/  bamit  bie  ©ier  nicht 
gerinnen*  Sßill  man  biefe  6auce  jum  ^lum;^ub;? 
bing  geben,  fo  giept  man,  menn  fie  bom  geuer  ge* 
nommen  ijt,  2 ®la6  3fracf  ober  Sftum  baju*  Sann 
barf  fie  aber  nid)t  mehr  foeben*  Sßill  man  fie  noc^ 
fräftiger  unb  moblfcbmedenber  haben,  fo  nimmt  man 
ftatt  beS  SBafferö  lauter  Sßein. 
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56.  91 0 1 ^ n?  c i n r 0 a u c e. 

50?an  ücrmifc^t  eine  g5iertel;S5onteiUe  9loti)n}eiii 
mit  3 2Beinglnfer  ooU  SBajTerä,  fugt  l)injii  ßitronenj 
fcl;ale,  6anel)l  unb  äucfer,  fe^t  eä  aufö  ^euer  unb 
menn  e§  fod)t,  fo  rüt^rt  man  einen  ^alben  ßoffel 
noU  in  SBein  eingemcicbter  ©tdrfe  ^inju.  v^at  man 
in  3ucfer  efngefodjte  faurc  sSirfd)en,  fo  fann  man 
banon  einige.  Toffel  ooli,  menn  bie  ©auce  fertig  ijf, 
hinein  geben  unb  fte  marm  barin  merben  taffen, 
^iefe  ©auce  fann  fatt  unb  marm  gebraud;t  werben. 

57.  2Sfin*©auce  mit  ^utteiv 

^in  SSiertelpfunb  frifcber  SSutter  wirb  mit  6 QU 
bottern  unb  einem  Toffel  ooU  5)tebl  flein  gerührt. 
®ann  gießtman  eine  halbe  SSouteitte  ^ränjwein  unb  2 
big  3 Toffel  ooll  @ffig  baju,  fügt  nodb  etwas  Sitronen^ 
fd)a(e  unb  Suder  nad)  ©efdhmacf  h^tju,  ld§t  eS  un? 
ter  bejldnbigem  Siühren  [o  eben  auffod;en,  giebt  bann 
unb  jutebt  noch  Sitronenfaft  baran. 

JW  58.  3itv‘onen  5 ©aitce. 

9Kan  rührt  8 @ibottcr  ftein,  giebt  baju  eine 
halbe  S5outei(le  SBeigwein,  8 — 10  8oth  Sucfer,  wor^ 
auf  baS  ®elbe  einer  Sitrone  abgerieben  iiT,  ben  ©aft 
non  2 Sitronen  unb  eine  ©fange  ßanehl,  weld}e 
wieber  hcrauSgenommen  wirb,  i©ann  fe^t 

man  bic  ©auce  auf’S  j^eüer  unb  fd)ldgt  fte  fb  lange, 
bis  fte  öor  bem  itochcn  ifi.  S^ann  febt  man  fte  glcid) 
ab  unb  fdhrt  nod)  eine  fleine  Seit  mit  ©d;lagen  fort, 
bamit  fie  redht  fchdumig  wirb.  SBill  man  bic  ©auce 
noch  fdhdumenber  haben,  fo  nimmt  man  in  allem  6 
ganje  @ier  baju. 

59.  ©vbbecv^en  s ©auce. 

5)Zan  reinigt  einen  flachen  3!eller  noll  ^rbbecren, 
wdfcht  felbige  ünb  Id^t  fie  auf  einem  ©iebe  ablaufen. 
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7((^bann  reibt  ninn  f;e  burd)  ein  0lcb.  (Se^t  fie  nun 
mit  einer  ^iertei^S^üiiteille  Siotbmein,  8 iiotl;  Sucher, 
etmaö  6ancl;I,  einigen  Steifen- itub  etmaS  Bitvonens 
fcbatc  auf^  ^'cuer  imb  wenn  biefe§  fod;t,  ru^rt  man 
einen  Sbeelbfret  noU  in  SBaffer^  aufgelofeter  @tdrfc 
binju  unb  rid;tet  bie  ^ailce  ^um  Tübbing  (in« 

60,  a.  5ßeipc  0auce. 

> 

3n?ei  ^anb  böll  Heiner  Srbiebcln  werben  gefcbdlt 
ünb  in  fo^cnbem  SBaffer  cinigemate  iibergefod)t,  bann 
einige  5D?inutert  in  falteä  Söaffer  gelegt,  worauf  man 
fte  mit  einer  @d;aumfelle,  bamit  fein  SBaffcr  in  bie 
©auce  fbmint,  wieber  I)crauä  nimmt.  9Hin  giebt 
man  guten  ®lanc  (©eite  11  28«)  b-Müuf,  unb 

Idpt  fte  in  6 biö  8 9)tinuten  barin  gar  focben. 

/ 

Jy^  60«  b.  ^i'QUnc  i cbetn  s ©auch. 

2!)ie  Swiebeln  werben  in  ©cbeibcn  gefi^nitten  ünb 
in  S3utter  gar  gcfd^wi^t,  bann  wirb  etwaö  5D?e()t  bin« 
angegeben  linb!  braune  SSbuillbn  ober  («©eite  7 
ünb  8)  barauf  gegbffcn,  womit  bie  in  S3utter  ge* 
fcbwibten  Bü^iebetn  ein  wenig  fod;en  muffen. 

61.  ^ icf e ©aüce. 

?0?an  fnetet  ein  gute§  ©tüdf  S3utter  in  einenf 
ßoffcl  öoU  5)tebl.  7tiöbann  fc^t  man  e§  mit  guter 
Suö  (©eite  8 JV?  21.)  auf’6  §cuer,  giebt  nun  einige' 
gebacfte  ßbatottcn,  wie  aud;  gebacftc  ©arbeiten  unb 
etwag JOtUöCatenbtütbe  bgju,  unb,-  wenn  eg  fod)t,  wirb 
eg  mit  einigen  ©ibottern  abgcrübrt.  S)tan  übetäiebt 
bamit  gcfod)teg  Otinbfleifd;. 

• JW  62.  ^icfe  Butter. 

. 5)?an  rut)rt  ein  b^'ii’eg  ^funb  ^Butter  ju  ©cbaum,- 

giebt  bann  8 @ier^  nebft  einem  guten  iloffet  uoE-SOtebb 
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einer  STaffe  Doll  S5ouiIlon  unb  eüvog  geflogener  9)?uSca' 
fcnblfitf)e  böju.  S^iefeg  felit  imin  auf’6  ^^ener  unb 
rul)rt  e§  baranf  fo  lange,  big  eg  anfdngt  fieif  ju  wer* 
ben.  (ffg  barf  aber  nicht  foeben.  S^iefe  S3utter  ge* 
braucht  man  'jum  Uebersieben  beg  gleifcbeg. 


'F'ow  Salat  tthö  bon  ©omjjots. 


A.  © l a t. 


JV^  1,  ^opf*©alat. 

^ SOtan  nimmt  bieju  nur  bic  inwenbtgen  gelben 
SSldtter  , fdbneibet  bie  obern  ©bibf^i  berfelben  ab  unb 
ftreift  fic  non  ber  Svibb^.  S)ag  ^er5  ld0t  man  fo 

grop  alg  man  eg  ju  b^ben  wünfebt.  SOlan  wdfebt 

bie  SSldtter  geborig  unb  febroenft  fic  in  einer  reinen 
©eroiette  aug»  3llgbann  macht  man  eine  ©auce,  wo* 
ju  man  non  3 börtgeFoebten  @iern  bag  ®elbe  mit 
^roDencer*;Öcl  Flein  rührt  unb  Dermifcbt  man  foicbeg 
mit  einer  ^anbooll  fein  gebacFter  trauter,  alg:  Sra* 
gon , ^imbinelle,  äitronenFraut  unb  etmag  ©dniitt* 
laueb,  ferner  ©alj,  einer  ^rife  geflogenen  Pfeffer, 
einem  Soffel  ooll  guten  ©enf,  einem  ßoffel  ooll  ge* 
j!o0enen  äucFer,  fo  oielem  ®einefftg  alg  man  für 
notbig  erachtet  unb  2 ©lag  SBei^wrin.  9l?an  legt 
ben  ©alat  in  eine  tiefe  ©cbüffel,  fuclit  bie  c^er^en 
beg  ©alatg  beraug  unb  legt  fte  oben  auf,  giebt  bann 
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yott  bcr  an^epirtd^fen  @a«cc  cfwa^  auf  jebc§  berfclbcrt 
iinb  fcbwenfet  beit  @alat  in  ber  ©cbuffe^  gut  burd). 
äßeim  2tnrid)ten  fuc^t  man  mit  einer  (^abel  bic  ^er< 
gen  fo  üiel  mog(i4)  oben  auf  ju  tegen. 

JW  Äopfs0atat  auf  anbcrc  litt 

^ieju  mufi  man  bie  ©atatfopfe  fo  gro^  aI5 
mogtid)  gu  erpalteh  fuc|en»  ®id)t  braunen  fic  aber 
nidbt  ju  fepn.  5D?an  nimmt  bie  äußeren  S3ldtter  ba; 
uon  meg,  mdfd)t  bie  ^opfe  unb  Idgt  fte  auf  einem 
^ur(^f($iag  aMaufen.  9^un  blättert  man  fie  ab, 
fdjneibet  bie  Stippen  beraub,  legt  bann  ein  ®latt  auf 
baö  anbere,  rollt  fie  auf  unb  fd)neibet  fie  mit  einem 
fcbarfen  50teffcr  fo  fein  mie  Stubcln.  :©ann  mad)t 
man  eine  ©auce  oon  2 part  gefocpten  @iern,  mooon 
baä  ©clbe  mit  S^rooencerslDel  rlein  geriiprt  mirb,  fugt 
baju  8 gotp  gcmdfferte,  auSgegrdtete  unb  fein  gepadte 
0arbellen,  einen  Toffel. ooll  gut  angemad)ten  (Senf, 
einige  ßoffel  ooH  .Kappern,  eine  fein  gepacfte  ßpalotte 
unb  einige  Stangen  2)ragon,  eine  ^rife  ge|to§enen 
fd)marjen  S^'^feffer,  SBeineffig  fo  uicl  als  notpig  unb 
ein  @laä  Sffieigroein.  S)?an  ri'tprt  alleä  gut  burc|  unb 
begießt  ben  Salat  bamit,  fcpmenfet  ipn  burcp,  oerfu^t 
vocgcn  Salje^  unb  giebt  ipn  glcicp  jut  SSafel,  benn 
er  barf  nicpt  lange  angemad;t  jtepen,  fonff  mirb 
er  melf. 

JVf  3»  ^opffalat  mit  ticp  marmeu 

(Sauce* 

3u  ber  Sauce  nimmt  man  2 Soffel  uoU  fauren 
Slapm,  moju  4 ^ibotter  unb  2 Heine  ßoffel  uoU 
SJtepl,  6 ßoffel  ooll  fcparfen  SBeincfffg , etma§  SaU, 
eine  ^rife  9)htgcatenblutpe , äucEcr  nacp  ©efcpniacf, 
unb  ein  palbe§  ^luartier  SOtild)  gerfiprt  merben.  ^ins 
bet  man,  ba^  e§  uiel  5Kild;  ijf,  unb  bic  Sauce 
^u  flüfftg  baburcp  mirb,  fo  Idft  man  etmaä  SJtild) 
ru(f,  ober  giebt  nocp  etma^  ^'Ütepl  pinsu.  2)iefe§  fc^t 
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man  aufö  Reiter  unb  Infjt  cä  unter  bejtdnbtgem  9?üf)i* 
ren  auftodjen,  nimmt  c§  bann  gleirf;  bom  §cucr  unb 
fdi)rt  mit'bem  S^ubren  necb  etma^fort.  9^un  fc^ncii 
bet  man  8 üotb  guten  ^peif  in  feine  SBurfetn,  bras 
tet  fte  auä,  fo  bag  bie  SÖüvfein  b^üJ^raun  werben, 
giebt  bert  @pedf  ju  ber  <3auce,  unb  wenn  fie  etwaä 
crfaltet  ift,  fp  bringt  man  ben  be\:(e[enen  unb  gewa^ 
[ebenen  0a(at  a^f  bie  2afel  unb  bie  @auce  babei, 
ober  wenn  man  ibn  ebee  begießen  wiü,  'fo  mup  man 
e§  fo  einridbten,  ba§  er  fogleicb  fann  gegeffen  werben, 
weit  ber  0alat  fonj!  5U  jabe  wirb, 

/ 

^ 4,  ,^opffaUt  mit  wovmer  0auce 
auf  anbeve 

9J?an  rub^t  2 Heine  ßoffet  ooU  9)?ebt  mit  SBaffer 
Hein,  giebt  fo  nie!  @fftg  unb  SÖaffer  barauf,  aiä 
man  ©auce  bebarf,  fügt  audb  geftogenen  febwar^en 
Pfeffer  unb  ©atj,  audb  etwag'Sucfer  (n'aja,  lä^t  e§ 
auffodben  unb  rübrt  e§  mit  fo  oielen  Eidottern  ab, 
bap  bie  @aitce  runb  genug  baoon  wirb.  9^un  bratet 
man  8 2otb  guten,  in  Heine  SBürfein  gefebnittenen  ' 
@pecf  aus , unb  wenn  er  anfdngt  brduniieb  m wers 
ben,  fo  giebt  man  eine  fein  gefebnittene  dbaiotte 
baju,  rübvt  bann  ben  auSgebratenen  @pecf  jur  @auce 
unb  wenn  fte  etwas  erfaltet  ilt,  fo  begiept  man  ben 
©alat  bamit,  ber,  wie  in  JW  3.  befebrieben  ifl,  jUs 
beveitet  wirb« 

«M  5 , ^ n b i i e n ? © a ( a t, 

3n  biefem  ©afat  wirb  btop  baS  ®elbe  genom; 
men,  woopn  man  nocl;  bie  ©piben  abfebneibet.  5Kan 
wdfebt  il)n , unb  wenn  er  auf  einem  Surd)fcblag  ab? 
gelaufen  ift,  fo  febwenfet  man  ibn  in  einer  ©eroiettc 
öuS,  fal^t  unb  begiept  ibn  mit  ?)roocnccr  £)ct  unb 
gutem  SBeineffig.  2öer  eS  liebt,  Hnm  aueb  etwaS 
V 3ucfcr  bavübev  itreuen, 
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6.  ©alat  \)on  ^octutacf. 

3)?an  üetliefet  unb  ivafdjt  3 Heine  ^anbüol^  ^orü 

futacf,  eine  Heine  ^anbüoU  ^pimpineüe,  etwaö  2ripi 

mabam  itnb  £)ragon,  b^cft  eine  6i)alütte  ganj  fein, 

mifd()t  fie  mit  einer  ^rife  (jefiopenen  fcljirar^en  ^"'feffer, 

©atj,  ^roDencer  ^el  utib  guten  SBeinefftg  5U  beii 

Äröutern  unb  giebt  j^n  ju  Sifd;e. 

* 

jyi  7.  ©alat  \>on  ©eHevic. 

SKrtn  mafd)t  unb  febdtet  grofe  ©elterie « Äoufe, 
fodf)t  fie  in  gefallenem  Gaffer  gar,  aber  nidbt  ju 
mürbe,  unb  fc^neibet  fie,  menn  fie  erfaltet  finb,  in 
bünne  ©Reiben.  S)ann  vüi)rt  man  üon  2 b^HgCj 
fodbten  ßiern  ba§  ®elbe  mit  ^roycnccr  iDel  ganj  Hein, 
giebt  etmaö  Pfeffer,  ©alj,  eine  fein  gefdbnittene 
Gbafotte  unb  SSScineffig  bmä«  / unb  begießt  bamit 
einige  ©tunben  uor  bem  2tnrid;ten  ben  ©ellerie. 
9)tan  fann  auch,  trenn  ber  ©ellerie  gar  unb  fo  eben 
au§  bem  foeb^nben  Sßaffer  genommen  iff,  ibn  in  rotbe 
Stuben  iS5rül)e  eine  9Rad)t  liegen  lajjen.  ^ann  giebt 
man  aber  feine  @ier  jur  ©auce,  ' 

JS/m  8.  ©alat  \>on  ©pavgd, 

9Kan  pu^t  ben  ©pargel  mie  gemobnlicb,  mirft 
aber  at(e§  Starte  baron  meg  > fd)ncibet  ibn  bann  in 
3 Z\)dk,  fod)t  ibn  in  gefabenem  Sßaffer  gar,  Id^t 
ibn  auf  einem  2)urcbfd;lag  ablaufen,  unb  trenn  er 
erfaltet  ij^,  fo  giebt  man  biefelbe  ©auce  trie  jum 
©ellerie  barauf, 

9.  ©atat  \>on  5Bit5s  bi  n nt. 

.ftie^umiup  man  red)t  junge  -Sobnen  nehmen,  fie 
in  ber  ^itte  burcbfdtnciben  unb  fie  in  gefaljenem 
Raffer  gar  foeben.  9)?an  begieft  fie  auf  eben  biefelbe 
‘2(rt,  mic  ben  ©ellerie  s©alat,  nur  fann  mau  noch 
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eim^c  <^fanaen  iSragon  jur  0rtucc  mit  fein  ^acfen, 
ofcer  etnicjc  Toffel  öoU  £)ragon  j ^ffig  baju  geben, 

J\i  10„  ©urb cn  * ©alat. 

®tc  ®ur!cn  muffen  lang  unb  nidbt  ju  birf,  öudb 
nod)  feine  ,^cntc  bavin  fepn,  9)?an  f^dlt  felbige  nicht 
gu  bfmn,  mdfcbt  fte  unb  fdbneibet  fie  bann  in  feine 
©Reiben.  9)?an  mengt  fie  mit  ©alj,  gutem  Sßein« 
«ffS/  ^rouencer  ^et,  einer  fein  gebauten  6b«^otte 
on,unb  ftreuet  pteht  fein  gefiopenen  fcbmarjen  ?)fefs 
fev  baröber,  3u  bemerfen  ift,  ba^  man  ben  ©urfens 
©alat  nicht  eher  gubereiten  muß,  bi0  man  ihn 
Sifdhe  geben  milt. 

11,  @ui‘f cn  s ©atat  auf  anbcrc 
11  vt 

9'iachbcm  man  bic  ©uvfen  in  feine  ©cheiben  ge's 
fchnitten  h^t,  verfertiget  man  eine  ©aucc  von  folgen« 
ben  ©achen,  al6:  4 Söffet  voll  fauren  Sfahm,  2 S6f« 
fei  voll  ^rovencer  £)et,  6 Söffet  voll  2Betni:fftg, 
etmaS  geftopenem  Pfeffer  unb  ©atj/  quirtt  alteä  ju« 
fammen  buri^  unb  mengt  ben  ®urfens©atat  ba« 
mit  an. 

' JW  IQ.  ©alat  \3on  meipem  ,^ohf. 

' 9)tan  nimmt  hi^ju  recht  große,  tofe,  feinbtdttrige 
unb  getbe  ,^ohtfbpfe,  wirft  bie  äußern  S3ldtter  bavon 
weg  unb  blättert  ben  Äo:pf  nun  gain  au§einanber. 
5D?an  fdbneibet  alte  3(bern  auö  ben  ^Blattern , fo  baß 
jebeS  in  2 Sheite  fommt.  9tun  tegt  man  auf  einen 
großen  hölzernen  Slellcr  2 vom  ben  großem  S3tdttern/ 
bann  3 — 4 von  ben  fteinern  barauf,  uu'cFett  fie  feß 
auf  unb  fchneibet  bann  mit  einem  feharfen  9^cßer 
fuvj  vor  ben  Ringern  recht  feinen  unb  taugen  ©atat 
bavon.  9)tan  flreuet  ©a^  unb  geßoßc4u’n  ?^fcßcr 

tavauf,  auch  eine  fein  gefdhnittene  ßhalottc,  begießt 
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t^n  bann  mit  ?)rot)encer  ;Oel  unb  gitfem  SBcinefftg  iinb 
wenbet  ibu  gut  barin  um.  SBenn  man  ba§  SSegtcpcn 
be§  0alatä  eine  halbe  @tunbe  uor  bem  ?l'nricbten 
tbut,  fo  mivb  er  weit  mürber.  9)?an  bann  jbn  auch 
yen  feftem  weiten  Äol)(  gleich  Äopfe  abfcbüciben, 
bann  wirb  er  aber  nicht  fo  fein,  weil  bie  ‘2£bern  bariit 
bleiben.  2!)iefer  ©alat  wirb  auch  mit  ber . warmen 
©pe(f? «Sauce  gegeben,  wie  bei  bem  itopfj^Salat  bea 
fchrieben  ijl. 

13.  »§umm<i:  s Salat. 

SBenn  ber  Rümmer  gefocht  ifi,  wie  Seite  142 
.M  79  angegeben  ifi,  bricht  man  bie  Schalen  uon  ben 
Sd)eeren  unb  bem  Sd^wanje  unb  rei§t  ba§  5l^ifd> 
in  langlid^e  Silet§.  2)ann  reibt  man  ba§  ©elbe  uon 
3 h«tt  gelochten  (5'iem  mit  einigen  Süffeln  ooU  ^>ro= 
yencer  Sei  Hein,  giebt  fein  gehacFte  ^eterfilie,  eine 
Ghulotte,  etwaö  gejlopenen  Pfeffer,  Salj,  ein  wenig 
Suefer'  unb  guten  Sßeinefftg  hinju , gie^t  tiefe  Sauce 
über  ben  Rümmer  unb  mengt  il;n  gut  tamit  burd;. 

Ifl.  § 5 Salat. 

^ie  Suiantitat  ber  ^aringe  mu0  man  nach  ber 
I ^erfouenjahl  bercd;nen.  3Cuf  8 ^erfonen  rechnet  man 
[5  — 6 ^atinge.  Sinb  bie  |)aringe  fehr  gefallen,  fo 
|mu0  man  fte  eine  9^acht  in’§  SBaffer  legen,  ift  bie§ 
aber  nicht  ber  ^all,  fo  wafcht  man  fie  unb  jicl)t  ihnen 
bie  .f)aut  ab,  nimmt  , fte  au§  unb  reifet  fte 
in  ber  Sange  nad;  au§  einanber,  Ibfet  bann 
tag  Siüdgrat  unb  bie  ©raten  heraug  unb  fd}neibet  fte 
in  Strohhalm  breite  unb  faum  halbe  Ringer  lange 
Streifen,  wirft  fold;c  W(H)rcnb  beg  Schneibeng  in’g 
’SiBaffer,  unb  wenn  man  bamit  fertig  ifi,  fo  giebt 
I man  fte  gleich  auf  einen  feinen  3:)urchfchlag , briictt 
,fte  aug  unb  fel^t  fic  surüd.  ^ann  fchncibct  man  ein 
J^^funb  Äalbgbraten  aug  ber  <ftculc  in  eben  folchc 
I Streifen,  wie  aud)  rothe  3?üben,  7Ccpfel,  3üiai  ober 
) Sal^gurfen  unb  'einen  gelochten  Sellerie.  «OZan 

i 
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fd()üttct  nun  aUe§  ©efdfjnittene  in  cinc.Salatitrc,  nerj 
fertiget  bann  eine  ©auce,  wie  bei  bem  ^o^)fi©alat 
JM  1 angegeben  ifi , giebt  eine  ^ute  Saffe  noU  Äa^jj 
:pern  baju  unb  mengt  aÜeS  gut  burdb.  S^tun  legt 
man  einen  @tern  ober  eine  fonfi  beliebige  5öerjierung 
non  folgenben  (Sachen  auf  ben  Salat,  aB:  S[5on 
hartgefoebten  @iern  ba6  @elbe  unb  ba§  SBei^e , jebeS 
allein  gel)acft,  rotlie  Siöben,  ^eterftlie  ober  ©urfen. 
3)ann  rei^t  man  aiiägcwaffertc  Sarbellen  ber  gange 
nach  au6  einanbet,  nimmt  baä  SiücPgrat  tbeilt 

nun  einen  Stern  mit  ben  in  v|)dlften  gerijfenen  (Sars 
bellen  ab,  unb  belegt  ihn  mit  bem  ©ebaeften  in  hier 
färben,  «^at  man  3cit  ba.iu , fo  verfertiget  unb  hzi 
giept  ‘man  ben  ^dringS;  (Salat  SüageS'  vorber,  ebe 
man  ibn  gebrauten  will,  weil  er  baburd)  an  ©e- 
fcbmac!  febr  gewinnt;  belegt  mu^  er  aber  erjt  bann 
werben,  wenn  er  ben  Sag  gu  Sifd;e  gegeben  wers 
ben  foll, 

. ' J 5.  S a i*  b e 11  e n = S a t a t. 

9)?an  wdfebt  1 % (Sarbellen,  rei§t  fte  in  ber  Sdnge 
nadb  au§  einanber  unb  lofetbaöJRücfgrat  bfc(in^* 
nimmt. nun  ungefdbr  1 Ht  dlalbdbraten  an  ©ewiebt, 
auch  etwas  ^l^ia ; ©Hirfen  unb  rotbe  Stuben , unb 
f^neibet  bieS  2tüeS  in  Streifen,  wie  bei  bem  ^dringSi 
Salat  angejeigt  ili , bann  brid;t  man  einen  flacben 
Seiler  voll  esefoebter  ©rannten  auS , fdbneibet  fte  in  ■ 
ber  gdnge  bureb  unb  giebt  fie  ju  ben  oben  benannten 
Sachen,  wie  aud;  4 Stuef  9?eunaugen,  bie  man  in 
runbe  (Sd^eiben  fd;neibct.  ®?an  mengt  nun  alle» 
burd)  unb  begiefit  ben  Salat  mit  bev  bei  bem  dtopf^ 
Salat  M 1.  befd)rtebenen  Sauce,  febwenft  ibn  gut 
um  unb  jlreuct  eine  Saffc  voll  Äapbcvn  baruber. 
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B.  € 0 m p 0 t 6. 

K — 

1.  dompot  Pon  TIcpfeln. 

\ 

©inb  e§  S3or6borfcr  ‘Jfepfet,  fo  lapt  man  ffe  ganj 
unb  mit  einem  2(u§fted()er  ba§  Äerni)au6  auö, 
fd;aiet  fte  bann , [e^f  fte  mit  einem  guten  @tücf 
3u(fev,  3 @Ia6  3Bein,  einigen  0tücfen  ganjen  Simmt, 
3itronenfd)aIe  unb  bem  «Safte  einer  Sitrgne,  nebft  fo 
niel  faltem  2Ba|Tcr,  bag  fie  bamit  bebedi  ftnb,  aufö 
Seuer  unb  Id^t  fie  i)iemit  meid)  aber;  nid)t  entjmei 
!od)en/  9}?an  bebt  jebcämal  bie  meidjen  b^vattä  unb 
Id^t  bie  anbern  noch  fod)en,  bann  gic^t  man  bett 
Saft  burd)  ein  >!^aarftcb  in  eine  engere  dafferoUe  unb 
Id^t  ibn,  b«^i^>  jubebedt,  langfam  ein!od;en,  bi^  er 
ganj  bid  unb  beim  Äod)en  gro0e  SSIafen  fcblggt. 
^Slan  giebt  U)n  nun  auf  einen  Suppenteller  unb  lagt 
ibn  barauf  jur  fieifen  ©aderte  merben.  S)ie  ^Cepfel 
rid)te!t  man  nun  an,  fiid;t  ben  ftcifen  ©clec  mit  einem 
ßüffet  ab,  unb  belegt  jene  bamit.  SBid  man  bie 
3tepfel  nid)t^  gan^  lajfen,  fo  fcbneibet  man  fte  gleich 
rob  in  2 4>tUften. 

\ 

Sompot  pon  71  ep fein  auf 
tt  n b e V e 71 1*  t. 

ffiorSborfcr  ober  ßmiebcl  3 2Cepfel  merben  gefcbdlt, 
in  Sbeile  gefcbnittcn,  oom  .ternbaufe  befreiet  unb 
in  bfllbe  Ringer  bide  Scheiben  gefd;nitten.  :©ann 
febt  man  .SBei^mein,  etmag  SBaffcr,  nicht  ju  menig 
Suder,  ditronenfd)ale  unb  danebl  auf§  geuer,  unb 
menn  e§  anfdngt  511  lochen,  fo  giebt  man  bie  2fepfel 
mie  and)  einen  guten  Sbcil  rein  V’W«f^)euer  unb  gar 
gelod}ter  dorintbcn  ba;^u , unb  ld|tt  bie  ?lepfel  einige 
93?inuten  barin  fod)en.  '3}?an  achte  barauf,  ba§  fie 
nicht  mufig  merben,  fonbcrn  bie  Stiiden  muffen  meid) 
:nnb  ganj  bleiben. 
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3.  ^ompot  »on  ‘3(cpfetn  mit 
S 0 V i n t e n u n b ^ n i e S. 

SKan  irtim  I;tcju  ganj  fteine  S5orgbörferj  ober 
Sroiebeins^tepfet  nehmen,  woraus  man  bic  S3lume 
febneibet  unb  mit  einem  3(epfeIbobrer  baS  Äerni;auS 
berauSbobret;  bann  wifebt  man  fie  ab,  unb  bann  man 
SBeipbier  b«ben,  fo  fept  man  fie  mit  bemfelben,  fonft 
aber  auch  mit  faltem  SBalJer  aiif’S  §euer , unb  gie^t 
mir^fo  oiet  barauf,  ba^  fie  nicht  ganj  bamit  beberft 
ftnb’  9tun  fugt  man  noch  binju  gut  gewafebene  Sos 
vintben,  äuefer,  ßanebt,  3itronenfcbate,  nach  SSer; 
baltnifj  ber  3(epfet,  etwaS  oeriefenen  unb  gewafebenen 
“knieS  unb  ein  HeineS  ©tücf  frifdber  ®utter,  unb  la^t 
fte  bamit  weicb  t’oeben.  SBÜl  man  biefe  ^epfet  ju 
©änfebraten  anwenben,  fo  lagt  man  bie  S5utter  weg, 
füllt  nun  juiebt  oon  bem  ©anfebratensgett  baju,  unb 
giebt  fte  warm  jur  Slafel. 

/ 

JS/2  4.  2(epfelbrei  mi t ber  ^rufb e. 

- 5Keinettej2Cepfel  ftnb  bieju  bie  beften.  9)?an  fcb^lt 
fotdbe,  febneibet  fte  in  SSiertel,  nimmt  baS  ÄernbauS, 
peraitS , fept  fie  mit  SBaffer,  einigen  @laS^  SBeigwein, 
äitronenfcbale  unb  ßanepl  ju  geucr  unb  lagt  fte  weicb 
fo^en.  9lun  n'ibrt  man  fte  burd;  einen  feinen  2)urcbi 
f(^lag,  giebt  Suefer  naeg  ©efegmadP  bins^t  / bann 
ben  33rei  in  eine  ©alatiere,  ftreuet  fein  gefebnittene  ; 
59tanbeln,  geflogenen  Suefer  unb'  ßanepl^  bavuber,  legt  ! 
einen  SDedel  mit  Äoglcn  barauf  unb  lagt  bic  Irugc  ) 
bcllbraitn  werben.  2)od)  mug  man  biefe  erfl  einc.j 
halbe  ©tunbe  oor  bem  2tnrid;ten  bereiten,  weil  fie 

fonfi  weid)  wirb.  | 

\ 

JW  5.  ^ 0 m p 0 1 P 0 n SS  i r n c Jt. 

2)ie  SBirnen  muffen  red)t  gut  unb  nicht  ju  wei^ 
fepn,  bann  werben  fte  gefdjalt,  in  ber  5Pfitre  burebs 
gefebuitten  unb  oom  Äernbaufe  befreit,  ^er  ©nel,  ; 


b-cn  man  etwas  a[^fd)dlct,  bleibt  bnran.  dlim  fe^t 
man  fie  mit  l;alb  ^Itotbwcin  unb  halb  SBajTer,  äudPer, 
ßanebl  unb  3itroncnf^d)aIc  jit  gcucr,  unb  Idft  fie 
_@tunbc  fürs  einfod;en, 

J\^  6.  €ompot  Von  kirnen  auf 
anbevc  71  vt. 

^ieju  nimmt  man  recl^t  gute,  jebocl;  fd^on  weid^e 
S3ivncn,  fd^dlet  unb  fcl)neibet  fte  in  ber  5Kitte  burdi;, 
befveiet  fte  oom  jtcrnl)aufe,  unb  fc^t  fte  mit  TBeijämein, 
etwas  SÖaffev,  3»dcv,  6anct)l  unb  3it>-‘onenfcbale  gu 
fetter.  SBenn  fie  weid)  genug  ftnb , .fo  nimmt  man 
fte  aus  bem  Stopfe,  Idpt  bie  @auce  nod)  etwaS  ein« 
!ocl)cn  unb  giebt  fie  bann  über  bic  SSirnen. 

7.  Sompot  von  ^vb beeren. 

@in  ,^uter  Seiler  roll  ^olj  s^rbbeeren  wirb  mit 
einigen  i^offeln  roll  Himbeeren  ;®elee  bureb  einen 
^urd}fd)lag  gerieben,  bann  mit  äuefer  unb  ßanebl 
yermifebt  unb  in  eine  ©alatiere  .gefüllt.  S^iin  bes 
ftreuet  man  4 — 6 .f)anb  roll  ber  größten  (?rbbe>eren 
mit  Suefer,  belegt  baS  ßompot  bamit  unb  giebt  eS 
|gUr  Safel. 

, 8.  Sompot  Von  ^rbbecren  auf 

' anbere  7(rt. 

0ftacbbem  man  einen  Seiler  roll  »^olj ; ^rbbeeren 
gewafeben  bat,  laßt  man  fie  auf  einem  2)urd)fd)lag 
ablaufcn,  rübrt  fie  bann  mit  fo  niel  faiiren  Svabiix 
unb'_2  J.offcl  ooll  .f)imbeercnj  ©aft  ober  @elee,  baß 
eS_  ein  biefer  SSrei  wirb  , burd)  einen  :Surcbfd;lag,  oeri 
mifd)t  eS  bann  mit  auf  einer  Zitrone  abgericbenem 
äud’er  unb  geßoßenem  ßanebl,  unb  füllt  eS  in  eine 
;©alatiere. 
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9.  S 0 m p 0 1 \)  0 n i m b c e r c n. 

S)tcfe§  ßompot  wirb  auf  bicfelbc  3frt  bereitet,  n>ie 
ba§  uon  (^rbbecren  .M  7,  nur  wirb  beim  Surd)reibeii 
ber  .^imbecren,  Sßl;anniöbeeren ; ©etee  genommen. 

J\3,  10.  Sömpot  Pon 

' CO?an  fe^t  ein  b^tibeg  ^funb  gefüoftenen  Surfer 
mit  1 @(a§  SBein  auf’g  geuer,  rut)rt  eg  üom  S5oben 
unb  wenn  cg  anfangt  ju  fod^en,  fo  fcbuttct  man 
1 4t  bon  ben  @ttelen  abgeftreifter  Sobannigbeeren 
l;inju.  ©obalb  fold;e  auffocbon,  fo  nimmt  man  fie 
bebutfam  mit  ber  ©dbuumfeüe  b^raug  unb  legt  fie 
auf  ein  ©ieb,  wel(^eg'  man  fibcr  eine  reine  @d;alc 
ftellt,  febt  nun  ben  jurürfgebliebenen  ©aft,  woju 
man  bag  in  bie  ©d;ale  gelaufene  Siufftge  btujufügt, 
wieber  ju  ^cucr,  unb  lapt  eg  ganj  birf  einfocben. 
9^un  legt  man  bie  Sobunnigbeeren  in  eine  ©alatiere 
unb  giept  bie  ©auce  barübcr. 

JW  11.  €ompot  Pon  21  cpfelfinen. 

9)?an  !ocbt  Surfer  in  SfÖcin  mit  Sitronenfcbale 
unb  ßanebl  5U  einem  birf’cn  ©prup.  9tun  fdbalet  man 
bie  2(epfclfinen,  fo  ba^  bie  wei^e  i>aut  herunter  fommt, 
tbeilt  fie  augcinanber  unb  gicbt  fie  ju  bem  cingefocbj- 
ten  ©nrup , wie  auch  ein  balbcg  ©lag  ßognac , lä^t 
bag  ßompot  einmal  auff'od;en  unb  giebt  eg  falt  jur 
Safel. 

I 

JSß  12.  (Jiompot  pon  '^(pvicofen. 

S;)ic  ^fpricofen  muffen  reif,  aber  nocb  burt  fepn. 
©ic  werben  gcfdjdlt;  in  ber  5Jtitte  burd;gcfd)nitten 
unb  ber  .fern  beruuggenommcn.  £iann  fcbt  man  nach 
^erbdltni§  ber  ^Cpricofen,  ^fran^wein , Surfer,  ßancbl 
unb  Sitrönenfd}ale  aufg  Reiter  unb  wenn  cg  fo_d)t/ 
fo  giebt  man  bie  2fpricofen  baju  unb  laßt  fie  in  cinU 
gen  50tinuten  gar  werben.  • 9tun  nimmt  man  fie  mit 
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einer  0d)aitmMc  J)eraug,  la^t  tne  0nitce  einem 

bicfen  ©pvup  einfocl)cn  unb 

^fpricofen. 

i^ompot  von  ^fi'Vff^en. 

S;^on’  ^firfdjen  mirb  ba§  ßompot  auf  eben  bies 
fcibe  5(rt,  wie  öon  Sfpricüfen  bereifet,  nur  ifi  biebei  . 
m bemcrfen,  bap  c§  etwa»  langer  alö  jene6  fod)en 
rann. 

J\I  €ompot  Von  öuittcn, 

0^ad)bem  bie  £luitten  gefcbaft  unb  in  4 33;eile 
gefcbnitten,  nimmt  man  ba§  ^ernbau^  beraub,  fegt 
fie  mit  Stotb^cin , SBaffcr,  ßucfer,  einer  ©tauge  6as 
nebl  unb  Sitronenfdmle  ^u  Reiter,  unb  lapt  fic 
l-J-  ©tunbe  fod^en.  ©inb  fie  bann  gar  unb  follte  fid? 
nod)  ju  uicl  ©auce  baruntcr  befinben,  fo  nimmt  man 
bie  Quitten  b^rnuö  unb  la§t  fte  mehr  einfod;en. 

JSß  15,  (£ompot  Von  [auven  .^irfcbcn. 

2)ie  Äirfcben  merben  auggefernt  unb  mit  geffoges 
nein  3ucfcr,  ßancbl  unb  Bitronenfcbale  auf’ö  Reiter 
gefegt,  unb  einigemale  burcbgefodit,  bann  nimmt  man 
jie  mit  einer  ©cbaumfelle  berau» , Id^t  bie  ©auce 
bicf  einfod;en  unb  giefit  fie  über  bie  Äirfd;en. 

JS^  16,  €ompot  von  fupen  ^irfcben. 

^iefe§  wirb  auf  biefelbe  QCrt  mic  obige§  bereitet, 
nur  giebt  man  gleich  einige  ©lag  Siotbmcin  binju. 

17.  €ompot  Von  93vünellen. 

S)ie  ^runcllen  merben  einmal  burcbgefd)nitten, 
1mit  Sßei^mcin,  etmaö  Sßaffer,  3itronenfd)ale,  Bmfer 
5unb  (Sanebl  ju  Seuer  gefegt  unb  in  einer  fleinen 
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SSieildflunbc  gar  gc!od)f;  bann  nimmt  man  fi'e  f)erj 
au?,  f’üclH  bte  ©aucc  nod;  ein,  unb  gießt  fie  bann 
über  bie  ^J)rüncden. 

JW  18.  €ompot  \)on  Reineclaudes; 

?Cuf  30  ©tficf  Reineclaudes  rechnet  man  ein 
be?  ^ifunb  äuefer  unb  eine  SSierteli^BouteiUe  SBei^; 
mein.  SBein  unb  ßuder  fe^t  man  nebft  einer  0tange' 
ganzen  ßane^t  unb  Bitronenfc^iale  auf’?  ?^euer,  la^t 
fold)e?  51t  einem  biefen  ©prup  einfo^en,  f^uttet  bann: 
bie  Reineclaudes  t)inein  unb  Id^t  fie  cinigemale  übers 
fod)en.  9^un  nimmt  man  fie  l)erau?,  unb  füllte  bie' 
©auce  nid)t  bid  genug  fepn  , fü  Idpt  man  fte  nod^i 
etma?  einfod;en,  unb  giept  fie  bann  über  bie  Reine-- 
claucles, 

/ 

19»  ^ompot  Pön 

2)ie  3metfd)en  werben  in  SBaffer  gewor<< 

fen  unb  bie  .^aut  berunter  gejogen.  S)ann  fe|t  mani 
fie  mit  etwa?  SiSei^wein  unb  etwa?  SBaffer,  Buder,, 
ganzem  (5anel)l  unb  Bitronenfdbale  51t  ^euer  unb^ 
Id^t  fie  in  einigen  Süinuten  gar  werben,  ^unnimmtt 
man  fie  berau?,  Idpt  bie  ©auce  nod;  einfod)ert> 
unb  giept  fie  bann  über  bie  Bwetfeben.  j 

. ' ' 

'20.  ©ompot  t>on  3wctfcf;cn  auf  , 

a n b e L*  e 2f  v t. 

S?on  ben'  Bwetfeben  wirb  ba?  S5laue  mit  einem  < 
reinen  Suche  abgewifebt,  biefcibe  in  ber  9)?itte  burd> 
-gefd}nittcn  unb  ber  Äern  b^vau?  genommen,  bann  eU 
wa?  SBein , Suefer  in,  SBaffer  gctaudjt , ßanebl  unb  ’ 
Bitronenfcbale  baju  gegeben,  unb  in  einigen  9}?inuten 
gar  gefod)t.  Stun  nimmt  man  fie 
bie  ©auce  gauä  bid  eint’od;en  unb  giebt  fie  über  biei 
3wctfd;en.  ' ii 
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JW  21.  €ompot  toon  ©ta(^‘el beeren 
nt  i t 9i  a {)  m. 

3um  ßom^ot  burfen  bie  (Stad[)elbeeren  nid)t  reif  ' 
fepn,  iinb  finb  fol(^e  im  5Konat  SKai  bieju  flm  beflen. 
siodtbem  man  felbige  öon  ben  S3lumen  gereiniget  \)at, 
fe^t  man  fie  mit  t’aftem  SÖaffer  aufä  geuer,  Idft 
fie  einmal  auff’ocben  imb  giebt  fte  auf  ein  0ieb,  auf 
meld)em  fie  ablaufen  miifTen.  fe^t  man  ben 

fü§en  9{abm  mit  einem  guten  <Stii(f  Sucfer  unb  ge; 
ftofenem  ßanebl  auf»  Steuer  unb  wenn  er  fod?t/fi> 
rlibrt  man  ibn  mit  einigen  (^ibottcrn  ab,  fcbuttet 
bann  bie  ©tacbelbeercn  baju,  fd;menfet  fie  burd)  unb 
richtet  fie  an, 

i 

JW  22,  ^ompot  Pon  Stachelbeeren 
mit  ^ e i n. 

9tacbbem  bie  ©tacbelbccren  mit  foebenbem  SÖaffer 
fibergoffen  finb,  fcbuttet  man  fie  auf  ein  Sieb,  fe^t 
bann  ^eifjmein,  äurf’er  unb  ßanebl,  nach  S^erbdltni^ 
ber  Stachelbeeren,  auf^  §cucr,  unb  wenn  biefe^ 
locht,  fo  thut  man  bie  Stachelbeeren  baju  unb  Id^r 
fie  noch  einigemale  mit  buvd);  aber  nid}t  mufig  lodten. 
^ann  nimmt  man  bie  Stad;elbeeren  mit  einer 
Sd)aumfelie  hccauS,  riihrt  bie  Sauce  mit  einigen 
(^ibottern  ab,  unb  gie^t  fie  baruber.  SJtan  lann 
auch  bie  @ier  meglaffen^  unb  menn  bie  Stachelbeeren 
herauggenommen  morben,  bie  Sauce  flarf  mit  Suefer 
ju  einem  Sprup  einfod;en  laffen  unb  biefe  ebenfalls 
baruber  giepen, 

23.  €ompot  von  S tachelbeeren 
auf  anbei* e Tlrt. 

Ülad)bem  man  bie  Stachelbeeren  mit  SBaffer  em^ 
mal  hat  auffod;en  laffen,  fe^t  man  granjmein  unb 
ziemlich  rielen  Suefer,  äitronenfchale  unb  ßaneht/ 
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tt){c  ftud)  einen  i;alben  Soffel  ooU , aber  oI)ne  Butter 
braun  gemadjteS  9)?ebl  aufg  S^uer,  tod)t  aüeö  eine 
5Bierteljlunbe , fcbnttet  bann  bte  <Stad)e(beercn  baju. 
unb  laßt  fte  einigemale  mit  burcbfodjen. 

' 24.  €ompot  Pon  eingemachten 

@ta  chelbceren. 

9J?an  fe^t  SÖei^mein,  Sucfer,  Ganebl  unb  Sitro;: 
nenfdbale  auf’6  ^cuer,  unb  wenn  e§  fo^t,  fo  fd^üttet: 
man  bie  eingemachten  Stachelbeeren  hit^ä^t  tmb  Idpt: 
fie  barin,  bis  fte  gar  finb,' fochen. 

JVi  25.  Sompot  Pom  Hagebutten. 

9J?an  reibt  öon  2 Sdhod  H^Ö^'^Jttten  bie  Stacheln: 
. ab,  macht  bie  Äerne  heraug,  fe|t  fte  bann  mit  einer- 
halben  Söouteille  2Bein,  halb  fo  oiel  SSaffer,  etroag’ 
Ganehl,  ber  Sd}ale  einer  halben  Biti^one,  16  gotl)' 
Sucfer,  einigen  Steifen  auf’g  §euer  unb  lagt  fte  barin . 
gar  fochen.  ?£l§bann  hebt  man  fie  mit  ber  Sd;aum; 
feile  aug  ber  Sauce  unb  menn  biefelbe  nicht  femig^ 
genug  ifi,  lagt  man  fie  noch  einfod;en  unb  giebt  fie- 
bann  über  bie  Hagebutten. 

JW  26.  €ompot  Pon  55icfbeeren. 

SÖenn  bie  ffiidbeeren  beriefen  unb  gcmüfd^en  finb; 
/eht  man  fte  mit  1 — 2 ©lag  boll  2Öcin , Snd’er,' 
"ßanehl  unb  Bilronenfchale  ju  Reiter , lagt  fie  mit  eis 
nigen  gcffogenen  Broiebdden  gar  unb  biif  fod;en  unb 
giebt  fie  falt  ^n  Sifche. 
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Uo«  fiCremes» 


J\ä  1«  ^I;ocoIabce^r^me* 

@tn  (}^lbe6  Cluartier  guter  fußer  9iat)m  tuirb 
mit  eben  fo  uicl  fuper  9J?i(d;  uermifebt  ?Ctgbanrt 
flo^ft  man  i\  Sotb  «f)aitfenb(afe  mit  einem  Jammer 
fo  bunn  wie  nur  moglid),  bflücft  fie  uuSeinanber, 
giebt  2Baffer  bnrauf  unb  td§t  fie  eine  9^ad;t  meicben. 
^ann  mu§  fie  bei  gelinbem  §euer  ünb  mit  bemfeU 
ben  SSaffer,  worin  fie  eingeweid)t  ift,  2 ©tunben 
ganj  langfam  fod)en,  fo  baf  fie  ftdb  ooUig  aufgetöfet 
bat  unb  nur  nod)  ein  Stiertet  = ^jiartier  Stiiffigfeit 
barauf  ifi.  S^lun  giebt  man  bie  9Ttild)  ju  ber  «t^au; 
fenblafe,  wie  aud)  6 Sott)  3udcr  unb  etwa§  geftoße; 
ucn  danebt  unb  bi^t  alle§  unter  beftdnbigem  S^üb^ 
ren  auffoeben.  2)ann  reibt  man  ein  b^Ibe^  ^funb 
feine  SSanidc; ©bocolabe  red)t  fein,  fe^t  fie  mit  einer 
fleinen  £)bertaffe  ooU  SD?i(d}  aufg  geuer,  Idfit  fie 
unter  immcrwdbrcnbem  Siubren  ju  einem  fleifen  S5rei 
foeben  unb  mengt  fie  bann  m ber  ptitd;.  25iefen 
ßreme  fuüt  man  irt  fleine  ©tafer;  wid  man  ibn  aber 
in  eine  größere  g^orm  geben  unb  nad)ber  umjtüt^en, 
fo  m.u0  man  bie  gorm  „erjt  mit  9}?anbetüt  beftreicben, 
ftc  wieber  mit  einem  reinen  Sluebe  etwaö  nad;wifcb’en, 
bann  ben  ßreme  binefnfuUen,  unb  wenn  er  gehörig 
erfaitet  unb  jteif  genug  ift,  benfetbeu  auf  eine 
:©d;i'iffel  ftutpen» 

2.  anberc 

lixu 

3u  einem  Quartier  SJtild)  nimmt  man  8 i^otb 
58aniUei6boco(abc,  etwaö  gefto^cnen  (5aiubt,  12  ganje 
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(5ier  unb  6 2otl^  3u(fer.  9J?an  giebt  alles  in  einen 
hoben  2^opf  unb  Idpt  eS  unter  bejtdnbigem  Schlagen, 
mit  einer  S3iSquitruth^  bis  t>or’S  Äochen  fommen, 
füllt  bann  ben  ßreme  in  ©Idfer  unb  Idgt  ihn  er«: 
falten.  . 

y 

3.  ^’^ocolabcsSr^mc  mit  SBein. 

9)?att  nimmt  | £luartier  SBeigmein , 8 ßoth  S5as 
nille  3 ßhocolabc , 12  Soth  SucFer,  worauf  bie  @(^ale 
einer  ßitrone  abgerieben  ift,  ben  Saft  bon  2 Bitros 
nen,  12  ganje  @ier,  unb  giebt  aHeS  in  einen  hohen 
2:o|)f,  fdhldgt  eS  auf  bem  geuer  bis  jum  Äochen 
ju  einem  jteifen  ßremc  unb  füllt  biefen  in  ©Idfer 
pm  erfalten. 

JW  4.  © d)  n e c * € i*  ö m e. 

3u  einem  Quartier  fügen  Slahm,  12  8oth  ge* 
jlogenen  Bucfer  unb  2 ßoffel  boll  £irangcnblüthes 
SBaffer,  nimmt  man  baS  ju  Sd>nce  gefchlagene  SBcige 
Don  16  ©icrn,  unb  fe^t  biefcS  alles  jufammen  auf 
fchwachcS  Äohlenfeuer,  weldheS  fo  lange  gefchla« 
gen  wirb,  bis  eS  fodjt.  SJian  füllt  ben  Gremc  in 
eine  ßompotierc. 

JW  5.  S3ühmif^c 

' 3u  8 £>ber  3 Slaffen  ooE  fügen  SlahmS  nimmt 
man  12  ^ibotter,  2 lioffel  boU  Siofenwaffer,  8 £oth 
Suder  unb  eine  Stange  Ganehl.  S)iercS  fcljt  man 
gufammen  aufS  geuer  unb  fchldgt  eS  fo  lange,  bis 
eS  fieif  ift  5Ötan  fann  auch  eine  Stange  S5anille  in 
etwas  5Kilch  auSfodhen  unb  baju  geben.  (5S  wirb 
falt  ferbirt. 

6.  fHohmsStemc. 

§Kan  giebt  in  einen  hoheJ'i  6r^me32!o^)f  1 Sluar* 
ticr  fügen  Slahm,  12  £oth’3nder,  2 £6ft'el  boll 
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£)ran^cnblöt^)c*9ööffer,  12  ganjc  gier,  eftt>a5  6«^ 
nc^l/  wie  aud)  eine  gute  Saffe  ooU  5J?Üc^) , worin 
4 £otI;  fein  gefc^ene  fu§c  unb  12  ©tü(f  bittere 
SJtnnbetn  auggefod;t  finb , bureb  ein  ©ieb  binju,  fe^t 
ben  Zopf  auf§  geuer,  unb  fcblagt  e§  mit  einer 
S5i6guitrutbe  bi§  jum  Äodjen  ju  einem  fteifen  6r6me.. 
5S5enn  biefer  etwaö  erfattet  ifi,  fo  futU  mon  ibn  in 
©Idfer. 

J\^  7.  ©illabitb,  ober  Sla^ms^v^me 
mit  üOZalago. 

@in  0urtrtier  fu^en  9ta{;m , ein  S5ierteli 
iCluartier  SOtugeatwein,  ein  S5icrtetpfunb  SudPer,  mors 
nuf  bie  ©d)ale  einer  Sitrone  abgerieben , ben  ©aft 
terfelben , ber  Suefer  wirb  fein  geflogen  unb  oUe§  in 
einen  bob^n  StObf  gegeben , mit  einer  ©i§quit;0vutbc 
bin  unb  b^r  gcfd;lagen,  benn  bei  bem  heftigen  ©dbtas 
gen  würbe  man  nicht  fo  leidbt  ben  0d)aum  erhalten, 
©obalb  fid)  ber  ©ebaum  jeigt,  fo  fitUt  man  ihn  mit 
einem  filbernen  hoffet  auf  ein  ©ieb,  unb  fobntb  er 
abgetaufen,  füllt  man  ihn  in  ©Idfer.  Sluffi.ge 
wirb  wieber  ju  ber  ?0?affe  gegeben  unb  fo  fortgefab; 
ren,  bi§  alleä  ju  ©d)aum  gefd;lagen  ifl.  3Cud;  barf 
man  mit  Zubereitung  biefeS  6reme6  erfl  furje  Zeit 
uor  bem  2(nricbtcn  beginnen,  weil  ber  0cbaum  leidbt 
wieber  flüffig  wirb. 

8.  SSa  nillc  5 €vemc* 

®inc  ©tauge  S5aniHe  wirb  mit  etwa§  ZudPer  gc; 
flogen,  in  ein  reineä  ßdppcben  gebunben  unb  in  füger 
9Jlild)  in  einigen  SJlinuten  auggePodbt.  35ann  brütft 
man  ba§  £d))pdben  auä,  giebt  bie  COtilcb  in  einen  po: 
ben  Slopf,  unb  fugt  ju  berfelben  2 ganje  ©er  unb 
8 ©botter,  1 £luartier  fugen  Slabm,  12  ßotb  ge; 
flogenen  ZucFer,  unb  einen  ggloffel  ooll  beä  fcinflen 
5Reblä,  baS  man  mit  etwag  JKabm  flein  geröhrt  b^^t. 
2tlleö  fcbldgt  man  gut  bureb  einanber,  ^ giebt  e§  in 
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eUiß  ^datiere  unb  laßt  cö  in  einer  Jlorfenüfanne, 
worin  man  einen  »Ringer  hod)  ©atj  gegeben^  in  einer 
fleinen  ©tunbe  g?ir  baden,  " Unten  mup  nur 

febr  wenig  geuer  fer;n. 

9.  ^BantUesSbeme  aufanbere 
litt 

9)?an  fe^t  1 £luartier  fii0e  9)?ilcb,  24  ßotb  Suder, 
f&r  4 (2  ggr. ) gejto0ene  g>'anille  unb  etwas  ges 

iio0enen  ßane'bt  ju  ^euer  unb  wenn  felbigeS  foc^t, 
giebt  man  baS  ju  ©ebnee  gefd;(agene  2Bei0e  öon  6 
eiern  binju  unb  rübrt  eS  einigemal  mit  bureb,  nimmt 
bann  ben  ©ebaum  mit  einer  ©cbaumfelle  ab  unb  lo0t 
ibn  auf  einem  ©iebe  ablaufen,  9^un  n'tbrt  man  baS 
®elbe  ber  6 ©ier  mit  etwas  50?ildb  flein,  unb  rubrt 
biefeS’  mit  ber  fod;enben  9)t:lcb  ab,  3flSbann  giegt 
man  eS  bureb  ein  ©ieb  unb  wenn  eS  erfaltet  ijl, 
giebt  man  ben  barin  gefodbten  ©ebnee  baju, 

10.  9}^anbcls€  ferne. 

ein  £luartier  5)tildb  giebt  man 

$ % fuge  unb  12  ©tücf  bittere  abgewogene  unb  mit 
^ofenwaffer  fein  geflogene  5Dtanbeln,  -Dann  reibt 
man  3 IDrangen  auf  12  Sotb  Buder  ab,  flogt  ib« 
unb  fugt  511  bemfelben  nod)  12  (gibotter,  9J?an  fe^t 
alles  aufs  §euer  unb  lagt  cs  unter  begdnbigem  Otubs 
ren  fteif  werben.  91un  flreicbt  man  ben  (Sreme  einj 
ober^jweimal  bureb  ein  ^aarfieb,  bis  man  ibn  fein 
genug  finbet,  unb  giebt  ibn  in  ©Idfer, 

JW  11.  ^ a n c b I ' ^ V'  e m e. 

3u  einem  £luartier  9J?ilcl)  nimmt  man  ein  Sotb 
red)t  fein  gegogenen  Gaiu'bl,  8 ?otb  Bnefer,  bic  ab? 
geriebene  ©cbalc  einer  Bitrone  unb  12  6'igelb,  wel^ 
d)cS  jufammen  aufS  geucr  gefegt  unb  _fo  lange  ges 
fcblagen  wirb,  bis  cS  ein  geifer  (ireme  ig. 


m 


12.  €remc  von  grobem  25robc. 

3u  S 2otl)  gerojlcten  unb  fein  geffogenen  ©dfjwarj; 
btobe§'  nimmt  man  8 Sotl)  ju  Gebannt  gerübtter 
ffiutter,  bie  übgeriebene  (Scbale  oon  2 Sitronen,  eU 
ttjüö  gefto0enrn  ßanebi,  8 ©ibottev,  ein  b^^ibeö  £luar; 
tier  füuern  biefen  9iabm,  12  Sotl)  Suefer  unb  bag  ju 
©ebaum  gefcbl^gcne  ^ei0e  non  8 (äiern.  ^ £)iefc 
5Jta|fe  rfibrt  man  biircb  einanber,  füllt  fte  in  eine 
'tiefe,  ©djüffel , fe^t  biefe  in  eine  Slorten^jfanne,  in 
meteber  2 ginger  boeb  ^nffer  gegoffen  mirb,  giebt 
unten  unb  oben  geuer  unb  Idpt  eS  in  einer  bniben 
©tunbe  gar  merben. 

. 13.  23  ei  leben  5 S r eme. 

(Sine  gute  .^anb  ooll  5Bei(dben  = ®ldtter  ffo0t 
man  fein  unb  brüeft  ,ben  ©aft  oon  2 Zitronen  bar; 
auf  unb  ld'0t  e§  2 ©tunben  jleben.  S^hm  nimmt 
man  oon  10  (Siern  bag  ®e(be,  lO  2otb  geflogenen 
3u(fer  unb  4 (5)Ia§  Sßeigmein.  2)icfe§  fe^t  man  jufant; 
men  aufä  geucr  unb  fcbldgt  c§  fo  lange,  bi^  bie 
@ier  gar  finb,  2(l§bann  giebt  man  bie  ^"eilcben  bin^ 
ju  uiib  rubrt  eä  burd)  ein  ©icb.  ©obalb  ber  (Sreme 
erfaltet  ijl,  giebt  man  für  5 S^eildben;  ©aft  unb 

2 8otb  auf  einer  bittern  iörange  abgeriebenen  Sudler 
binju. 

14.  rfeben  ; ©c4m e. 

5)lan  flögt  bie  ©teine  oon  einem  ^funbe  faurer 
.firfd;en  red)t  fein,  giebt  ein  ®la§  91beinwein  barauf, 
lagt  c§  auf  bem  geucr  beig  merben,  unb  giegt  e§ 
auf  bie  auggelernten  Äirfd}cn.  gjlan  l’ocbt  fic  mit 
^ Sotb  Sud’cr  ganj  meid),  reibt  fte  algbann  burd)  ein 
©ieb,  unb  giebt  ju  bem  £)urd)gcriebcncn  15  (Sigclb, 
8 ßotb  gezogenen,  jiioor  auf  einer  Sitronc  abgeriebe; 
nen  3-ucfer,  etwag  geflogenen  (§anebt  unb  4 (Slag 
JRbehimein.  94un  fegt  man  cg  auf  .Jloblciifcuer  unb 
fd)ldgt  cg  5u  einem  fleifen  6reme. 
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15.  3^o^anniöbceKsS  Verne.  ; 

! 

9J?an  ücrmifdjt  ein  balbeS  £iuartiet  Sobönniö;  i 
becr=@aft  mit  eben  fo  vielem  SBaffer,  .qiebt  auch 
baju  10  ßibottcr,  ein  ®la&  SBein,  12  gotb  qeftoge.' 
nen  Sucfer  unb  fcblagt  foldbeä  'mit  einer  JRutbe  fo 
lange , bi§  e&  fcbaumt.  QHöbann  fe^t  man  eg  aufg 
geuer,  fdbrt  mit  0d)lagen  fo  lange  fort,  big  eg  vor 
bem  Äod^en  ijl  unb  bid  mirb.  25ann  ru^rt  man  bag 
gu  @d)nee  gcfcblagene  @imei§  ber  10  @ier  auf  bem; 
geuer  baju , unb  wenn  eg  eine  5)Mnute  barauf  gemei 
' fen,  fo  nimmt  man  ben  ßreme  berunter,'  Id^t  i^n' 
etwag  abfublen  unb  füllt  ibn  in  ©Idfer. 


16.  «l^imbeev  s ^v^me. 

Gremc  von  .^irnbeeren  unb  fauren  Äirfdben  mirb' 
nuf  biefelbe  %xt,  mic  ber  Sob^innigbecr;  (5reme  berci; 
tct.  SBill  man  il)n  von  .Kirfd^en  verfertigen,  fo.' 
fernt  man  bie  Äirfd;en  aug,  flogt  bie  (Steine  unb: 
lagt  fic  mit  SBdfTer  augfoegen.  Qtlgbann  giegt  man 
fie  burd)  ein  0ieb,  vcrmifdjt  mit  biefem  SBaffer, 
weldjeg  nicht  mehr  alg  ein  b(^lbeg  Quartier  fepn  mug, 
eben  fo  vielen  Äirfdbfnft,  unb  verfahrt  bann  weiter 
bamit,  wie  oben  gefügt  ifl, 

J\i:  17. 

3u  einer  SSouteille  Slgeini  ober  g'wnjwcin  nimmt 
man  18  ganje  @ier,  von  6 Sitronen  bie  Schale  auf 
3uc!er  abgerieben,  von  6 ben  Saft,  unb  1 Hf  Süden 
Sieg  3£(leg  wirb  in  einen  hohf'"*  'S3iSguit;Sopf,  worin 
eg  hinldnglid)  Siaum  jiim  Steigen  h(d/  gegeben, 
unb  mit  "einer  S3igquiti  9tutl)c  fo  lange  gcfchlagen, 
big  cg  vor  bem  Äod)cn  unb  rcd)t  bid  unb  fchdumig 
tft.  9)?an  ad}te  aber  barauf,  bag  cg  nidd  jum 
Wochen  fbmmt,  fonft  gerinnen  bic  @ier  unb  mair 
fann  ben  Gremc  algbann  nicht  gebraudjen,  auch  mug: 
man  ben  Grtmc , wenn  er  voni  geuer  genommen  ig, 


U09 


nodb  eine  Beit  Ictng  forlfd^lrtgetr,  ln§  bög  man  t()n  in 
bic  bnju  beftimmten  ®(dfev  giebt.  SBenn  er  gehörig 
erhaltet  , fa  ijl  er  'ju^i  @ebraud)c  fertig. 

J\^  18.  Sitt'on  en  = Svemc  auf  anbere 

7i  r t* 

' 58on  4 Bitronen  wirb  bie  ©cljale  auf  3 58ierteli 
^funb  Buder  abgerieben  unb  ber  ©aft  üon  6 Bitroj 
nen  baju  gebrueft.  £>ann  fdjtdgt  man  üon  12  (Jiern 
ba§  SBei^e  ju  ©ci)aum  unb  riibrt  bie  Dotter,  mic 
auch  3 Stiertet j£luartier  2ßein,  ben  BuePer  unb  Bi^ 
tronenfaft  baju.  ,9J?an  fe(|t  biefea  auf»  geuer  unb 
Idft  eö  .unter  beftdnbigeni  ©d)(agen  mit  ctner-®i6j 
quitiSlutbe  bis  uor’S  Soeben  Fommen.  Sßenn  ber 
(5reme  fertig  ijl,  Fann  man  auch  12  (5§l6ffel  üoU 
2fradF  5ugebcn.  9)?an  nimmt  il)n  bann  uom  ^euer, 
fcbldgt  il)u  noch  eine  SSeile  fort  unb  füllt  ibn  in 
©Idfer. 


JW  19.  ® c b a cF  c n c r 3 1 1 1*  o n c n ; € r e m e* 

S3on  10  @iern  mirb  baS  ®clbe  Flein  gerührt  unb 
auf  ein  halbes  ^>funb  BudPer  2 Bitronen  abgerieben. 
2!)ann  mirb  ber  BuePer  fein  geflogen  unb  mit  t>em 
©afte  oon  4 Bitronen  unb  bem  gefd;lagenen  SBeigen 
ber  10  ^ier  §u  bem  ßigelb  gerührt.  9tun  mirb  eine 
©alatiere  mit  guter  Butter  fett  auSgefd}miert,  oer 
ßreme  hi'i^iJ^9^3cben  unb  in  einer  ^Sorten^^fanne,  ' 
melcher  unten  unb  oben  egaleS  geuer  gegeben  mirb, 
in  einer  5öicrteljlunbe  gar  gebaefen.  9)tan  fieht  aber 
bahin,  bag  er  oben  nid)t  ju  braun  mirb.  2Cud;  bes 
flreut  man  ihn  mit  geflogenem  Buefer. 

20.  3 i t V 0 n e n = 9)i  u 6. 

9)lan  reibt  auf  16  Soth  BucFcr  bie  ©d;ale  non 
4 Bitronen  ah,  flSgt  ben  Buefer  bann  fein,  unb  giebt 
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bcn  ©aft  üon  6 SHronen , wie  aud)  ba§  ju  ©d)nee 
gefcblngene  ^ßetge  üon  12  ©ern,  ba6  ®e(be  tiein  ges 
tü^rt,  aucl)  8 Sot^  fe()r  guter  frifd^er  SSutter  unb: 
etwag  ßarbamom  baju.  SÖtan  feit  biefeä  auf 
lenfeucr  uub  tapt  eö  unter  bcftänbigem  0d)lagen  fo. 
lange  barauf,  bt§  e§  bicf  genug  ift,  bann  reibt  man 
ben  ßreme  burdb  einen  2)ucbfci)(ag. 


21.  O V a n g e n = € r ^ m e. 

SSon  4 großen  Äalbgfugen  bereitet  man  SageS 
'jubor,  ef)e  man  ben  ßreme  uerfertigeu  mift,  einen 
©tanb,  mie  ©eite  ^21  i.  befebrieben , man  fi'ebl' 
aber  baf}in,  bafj  er  redbt  ftar  mirb.  2)ann  reibt  man: 
auf  ein  balbcä  ^funb  äucFer  bie  ©c^ale  öon  2 £)rans: 
gen  ab,  brüeft  bcn  ©aft  non  2 drangen,  mie  audi)' 
einer  Sitrone  darauf,  giebt'eine  halbe  ®outeiüe  üi\)eini 
mein  unb  ben  marm  gemachten  ©tanb  hin^u , rührt: 
eS  durch  / Äohlenfeuer  unb  Idpt  e§  auf; 

fochen.  S)ann  rührt  man  beu  ßreme  mit  6 ^ibottern. 
ab.  SBenn  e.r  nii^t  ju  hei§  mehr  ijt,  fo  füllt  man 
ihn  in  eine  "9)teloncn;§orm,  bie  man,  menn  ber 
ßreme  barin  gehörig  erhaltet  unb  jfeif  genug  gemor; 
ben  ift,  einen  Qtu’genblic!  in  hef0e§  SBaffer  hdlt,  unb 
iann  auf  eine  ©dhuffel  umfüülpet. 

^ 22.  TIcpfelftnen  ; krönte. 

?0?an  fchldgt  in  einen  hohen  Sopf  6 ganje  ©ier 
und  16  ©ibotter,  fugt  hinju  3 SSiertel;S3outeilIen 
SJtuScatmein , auch  3 SSiertelpfunb  Bncfcr,  worauf 
bie  ©chale  non  5 recht  reifen  3fepfclftncn  unb'  die 
©chale  einer  äiteone  abgerieben  ift,  wie  auch  ben 
©aft  beider  Sheile.  9Jtan  fef^t  bcn  Slopf  auf  fchmas 
d)cg  Ä'ohlenfeuer  unb  fchldgt  bie  SOtaffe  mit  einer 
®iSquit;9?uthc  fo  lange,  biö  ber  ßremc  recht  flcif 
und  fchdumig  wirb. 


/ 


/lll 


t 

23.  SB  e i it  = ^ r e m e. 

. 3u  einem  t)alben  Xluartiev  JÄ^ein^  ober  ??rrtn5; 
wein  nimmt  man  9 ganje  (fier  unb  12  ßotl)  Sucfer, 
auf  melcbem  man  bie  @male  einer  3ittone  abgerieben 
bat.  fOtan  oermifcbt  al(e§,  giebt  e§  in  einen  l)oben 
unb.  fcbldgt  e§*mit  einem  5Biöquits5Befen  fo 
lange  auf  bem  §euer,  bi$  eö  nor  bem  «tocben  unb 
bicf  unb  fcbdumig  genug  ijl.  S^tun  nimmt  man  ben 
Gr^me  Oom  ^euer,  fcbldgt  il)n  noch  eine  SBeite  fort 
unb  wenn  er  etwaö  abgefüblt  ifi,  fi'iüt  man  ibn  in 
©Idfer.  , 

SBein  s ^ u 5. 

9}tan  nimmt  9 ^ibotter,  18  ßoffel  ooll  SBei0; 
wein,  oon  2 Silikonen  bie  @d}ale  auf  12  gotb  3uc!er 
abgerieben,  ben  @aft  ber  Sitronen,  ber  3ucfer  wirb 
geflogen  unb  alles  nun  fo  lange  in  einem  hoben  Stopfe 
auf  bem  §eue,r  gefcblagen,  bis  eS  jleif  ijl.  3Ü)ann 
giebt  man  eS  f^nell  in  eine  ©cl;fiffel  unb  Idpt  eS 
barin.  erf alten. 

25.  €remc  von  €f)ampagnci: 

SB  ein. 

eine  S5outeille  ebampagner  SBein  wirb  mit  20 
eibottcrn  tüchtig  gefcblagen.  X)ann  giebt  man  12 
gotb  gejlo^enen  3ucFcr,  worauf  bie  ©cbale  einer  3is 
trone  abgericbcn  iff,  unb  eine  ©tange  ßancbl  baju. 
9)tan  febt  alles  in  einem  hoben  Sopfe  aufS  geuer 
unb  fcbldgt  eS  fo  lange  mit  einer  Stutbe,  bis  eS  oorS 
Soeben  fommt.  ^llSbann  giebt  man  baS  ju  ©ebnee 
gefcblagene  2ßei0e  ber  20  ©er  barunter,  unb  Idft  eS 
bamit  noch  einen  2tugenbli(f  auf  bem  ^euer.  92un 
nimmt  inan  ben  ßfeme  oom  ^eitxr  unb  fdbrt  noch 
etwas  fort  ju  fcblagen,  fiiUt  il)n  bann  in  ©Idfer  unb 
la^t  ihn  erfalten. 


IH2 


26.  ^r6mc  \)on  Malaga. 

5J?it  einer  iBtäquiti  9?utf)e  fc^%t  man  30@ibot; 
ter  mit  einer  SSouteille  t)oII  guten  ^Waiaga  ju  (Schnee. 
25ann  reibt  man  auf  12  fiotl)  Butfer  bie  ©cbale  einer 
recht  reifen  Bttrone  ab,  jtogt  unb  giebt  ibn  ju  bem: 
SBcin,  mic  auch  2 Söffet  oolt  t)rangenbtutbmaffer, 
febt  eö  in  einem  hoben  Slojjfe  aufö  ^euer  unb  fchtägt 
^ e§  mit  einer  ffiiäquit^  Stuthe  big  e§  oorS  Äochen 
fommt.  £)ann  jieht  man  oon  10  (5iern  baä  ju  ©dhnee 
gefchtagene  (gimeip  barunter,  fahrt  aber  immer  fort 
ju  fchtagen  unb  ta^t  ben  ßreme  noch  eine  SJtinute 
mit  bem  @tmei§e  auf  bem  geuci.  ^un  fe^t  man 
ihn  ab,  fchtdgt  ben  ßreme  noch  einige  Beit  unb  füllt 
,ih«  bann  in  ©Idfer. 

27.  5Öifchoffös^r^me. 

Bu  einem  £luartier  SJteboc  nimmt  man  4 
Ibffel  »oU  ®ifchoff:@rtract,  16  Soth  Bucfer,  ein  hals 
beg  Quentchen  Steifen  unb  etwas  danehl,  beibeS  fehr 
fein  gefto^en,  5Jiun  fchldgt  man  2^}  ganje  @ier  gut 
burch  einanber  unb  giebt  bie  obigen  ^he^ie  baju,  fe^t 
alles  auf  ein  Äohlenfcuer  unb  fthldqt  eS  mit  einem 
äöiSquitsS3efen  ju  einem  fleifen  ßreme. 

JW  28.  ^unfd)  s € Verne, 

©ine  5ßiertels©oufeillc  ^ranjwein  unb  eine 
S3ierteUS3ou teilte  SBaffcr  wirb  mit  12  ©ibottern  unb- 
4 ganjen  ©iern  mit  tiner  JÄuthe  tüchtig  burdh  einanj 
ber  \qefd)(agen.  S5ann  reibt  man  bie  ©chalc  einer 
Bitrone  auf  16  Soth  Bmfer  ab,  fioft  folchen  unb 
giebt  ihn  nebft  bem  Safte  ber  Bitronen  ju  bem  SBein 
unb  ben  ©iern.  9tun  fel^t  inan  baS  ©anje  in  einem, 
hoben  SSepfe  aufS  ^cuer  unb  ld0t  eS  unter  beftdnbis 
gern  Schlagen  mit  einer  ®iSquits9tuthe  recht  |reif, 
werben.  2)ann  giegt  man  unter  befldnbigcm  Schl<^ 
gen  eine  83iertelsS5outcille  2lrad:  hinju,  Ia0t  cS  noch 
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?ine  5J?inutc  rtuf  bem  ^cuer,  , nimmt  cä  nber  bann 
fogleid)  ab , fäl)rt  nod;  eine  Seitlang  mit  0cblagen 
fort  iinb  füllt  ben  ßreme  in  @lafev.  SDtan  !ami 
au(^  gleicb  mit  ben  anbern  Sngrcbienjien.  ben  2lracf 
^ugeben,  bann  mu{i> man  aber  mobl  2(d)t  b^i^^en,  bafi 
e§  nid[)t  an  ju  foeben  fangt , meil  eö  leid)t  mit  bem 
jfraef  gerinnt, 

29.  Kaffee  5 €i*^mc. 

f 

SJtan  foebt  oon  6 Sotl)  gemahlenen  Kaffee  4 
JJaffen  ooll,  fldrt  foldben  §u  einem  Ö,uartier  füfen 
Slott,  giebt  8 ßotl)  geflogenen  Snefer  binju,  mic 
nudb  baä  ®elbe  oon  16  ßiern , fd)ldgt  eä  nun  mit 
einem  ©d)neebefen  auf  dtobtenfeuer  ju  einem  jicifen 
ßreme. 

30.  ^ b f c 

50ian  lagt  ein  balbe§  £luartier  9labm  auffod)en 
unb  tbut  1 ßotl)  Äaifcrtbce  hinein,  Id^t  il)n  nod)  eU 
maö  barin  fodben  unb  auch  barin  crfalten.  ^ann 
giebt  man  ihn  burd)  ein  ©ieb  unb  ju  bem  :I>urcbges 
gebenen  fügt  man  noch,  ein  Cluavtier  fügen  3tabm, 
12  ßotb  Surfer,  4 ßotl)  .^aufenblafe , bereu  Subereis 
tung  bei  bem  ßbocolabesßreme  1 ju  erfeben  ift, 
febt  alleö  nodbmal  auf’ö  S^uer  unb  lagt  eä  unter  bes 
fidnbigem  9?ül)ren  auffo^en.  9lun  giebt  man  ben 
ßreme  in  eine  5}?elonenform,  lagt  ihn  barin  gehörig 
erfalten,  unb  foll  er  angerid)tet  merben,  fo  halt  man 
bie  gorm  in  SBaffer  unb  jlülpt  fte  um. 

31.  = € ferne  aufanbcveTlrt. 

Sn  ein  Quartier  fügen  9iabm  giebt  man  ein  bal; 
6e§  ßotl)  Äaifer ; Sl)ee , lagt  ihn  bamit  einigernalc 
’imffocben  unb  barin  crfalten,  bann  wirb  er  bureb  ein 
Sieb  gegeben  unb  ju  bem  X)urd)ge’gebenen  fügt  man 
^noeb  binju  12  ganje  gier  unb  8 ßotl)  Surfer,  wor* 


«uf  bic^0d)rt(e  einer  „Sitroiu’  obi^evicben  ifl. 

SJZajTe  füllt  mau  in  einen  I)ol)en  S'opf,  fc^t  fie  auf§ 
Treuer/ fd)la.qt  fte,  mit  einer  ä5i£^f|uit  = JKutbe  fo  Innere, 
big  fie  t)or  bem  ..fod^en  unb  fteif  ijt,  unb  ift  fie  'eU 
mag  erfaltet,  fo  füüt  'man  ben  ßreme  in  ©Idfer,  unb: 
lagt  if)n  im  ÄeUer  red)t  fatt  merben. 


XV. 

Von  Oelccs. 


Sßon  bei’  (ScUeS*  i 

i 

^ieju  nimmt  man  gem6i)nlid;  .^irfcf)f)orn,  Äalbgs;  i 
fufe  ober  .^aufenbiafe.  ^rfiereg  oerbient  immer  ben:  i 
SSorjiig,  menn  man  eg  ddbt  unb  rein  erbalten  fann,,  3 
ba  bieg  aber  feiten  ber  ^all  iff,  fo  eg  oorjujiebcn,.  t 
ficb  ber  .S:albgfnge  ju  bebienen»  -3)ie  meitcre  93er* ^ 
fertigung  beg  ©tanbeg  ijlbei  ben  na^folgenben^Inmei*- 
füngen  angegeben,  Sm  Sommer  mirb  ber  ®elee  nid)tr  n 
fo  ieiebt  ffeif  alg  im  SBinter  unb  mu0  man  baber,. 
nadb  93erbd(tnip  ber  Sluantitdt,  l big  2 .falbgfufe, . 
fo  mie  auch  ^irfebb^^J^  iinb  .^aufenblafe  mehr  nebmen.  « 
SBül  man  farbige  ®e(eeg  bereiten,  fg  nimmt  man  5U1 
rotber  garbe:  rotben  flor  ober  Karmin,  ju  blauer:;  rt 
.Kornblumen  ober  9SeiIcben  * 93Idtter,  bie  man  in  ei*  n 
nem  50?6rfer  ffo^t,  ju  grüner:  Sauerampfer  ober 
Spinatbldtter,  bie  nid;t  gemafd)en,  aber  abgemifebt 
gejfoften  unb  burdbgepreßt  merben,  unb  ju  gelber: 
Saffran.  Me  benannte  färben  ^ merben  mit  etmaS 
®elee , in  meldb^m  nod^  feine  Saure  Jjl,  an’g  ^ 

gefegt,  bamit  fie  augjiebpn.  Sie  bürfen  aber  nicbf 
toiäben , fonff  mirb  ber  @e(ee  nid;t  flar. 


^ 1.  klaren  ©eie es«  v f c vti 9 en* 

‘?Uif  li  % feil!  geraspelten  «^ivfcl)l)ornS  (baS 
graue  i)!  l)ieju  immer  baS  befte ) giebt  man  4 
Quartier  Söaffer  uub  td^t  eS  fortmaprenb  4 ©tune 
ben  langfam  foebem  9)?an  mu0  fi'cb  aber  ja  üorfeben, 
ba§  cS  nicht  nberfoebt,  meld^eS  lcid)t  ju  gefepeben  pflegt. 
SBenn  baS  SBaffer  bjS  auf  ein  guteS  Sluartier  ein^es 
foclHiff,  pre^t  man  eS  burep  eine  ©eruiette,^  laft 
baS  2(bgegoffene  fiep  eine  (Stunbe  fepen  unb  fldrt  e§ 
bann  in  einen  reinen  Sopf.  X)iefeS  ift  ber  @tanb 
beS  K^irfeppornS.  «^ieju  giebt  man  'Sluartier 
9ipeini  ober  alten  granjmein,  ein  palbcS  Sotp  gans 
5cn  ßanepl,  fein  gcfd)dlte- Sitronenfcpale,  wie  auep 
ben  ©aft  non  8 Zitronen,  | Hb  Suefer  urib  5 — 6 
©emürjiSftelfen.  £>ann  wirb  oon  6 @iern  baS  SBei^c 
ju  ®dpnee  gefcplagen  unb  ba^u  einige  iioffel  uoU  uon 
bem  ©elce  geruprt,  melcpeS  man  §11  bem  anbern  ©Cs 
lee  füllt.  Siefen  fept  man  nun  aufS  ^euer,  ld0t 
tpn  unter  leifem  Umrüpren  bis  oorS  ^^oepen  fommen 
unb  fept  ipn  jugebecf’t  einige  ?9?{nuten  uom  ^euer 


e langiamer  er  lautr , je  narer  miro  er,  ' 

2ßill  man  ben  ©elee  mit  ,^albSfüfen  maepen^  fo 
limmt  man  jur  obigen  S.uantitdt  6 ©tücf,  fpaltet  fte, 
d)dumt  fie  geporig  ab  unb  Idfjt  fie  in  üollcm  SBaffer 
5 ©tunben  boepen.  Sann  nimmt  man  bte  ,^albSfü§eper5 
!US  unb  lagt  bie  53rüpe  fiep  fepen,  füRt  nun  alles  gett 
)aoon,  giebt  bie  abgefldrte  S3riipe  mieber  ih  einen 
■einen  STopf  unb  Idfjt  btefelbe  bis  auf  ein  Sluartier 
n'nbocpen.  93?an  rerfdprt  ferner  eben  fo  bamit,  mie 
>ben  gezeigt  morben.  Seboep,  ijt  ber  (Btanb  ber 
lalbSfüge  nicht  fo  leiept  ju  fldren,  mie  ber  beS 
pirfeppornS.  Sen  ©elee  lagt  man  gleicp  in  eine  ?^orin 
aufen,  worin  er  halt  werben  mug.  Sen  anbern  2ag, 
oenn  man  ben  ©elee  gebraud;en  will,  pdlt  man  bie 
form^  einen  ^(ugenbliif  in  peigeS  Söaffer,  bamit  er 
icp  löfe  unb  flülpt  ipn  auf  eine  ©djüftel,  man  bann 

f 


416 


t^n  nud)  tn  fictne  baju  gc()öri9c  ©lafer  tv6pfeln 
laffen. 

2.  SBcins  ©elöc  auf  anbere  Krt» 

3(uf  etwa  3 Quartier  ©clec  nimmt  man  imi 
Sßtnfer  8 unb  im  ©ommer  10  <StudP  gans  frifd^e: 
nodt)  niebt  im  2ßa)Ter  gefegene  ÄalbSfuge,  wafc^t  \zU 
bige  recht  fauber,  l;a(ft  jeben  in  3 — 4 ©iiicfe,  unb 
febt  ftc  in  einer  gut  berjinnten  ßafferoüe  mit  4 
duartier  falten  SBafferö  ju  geuer»  9Jtan  febdumt  fie 
gebbrig  unb  Id0t  fie  2 — 3 0tunben  gelinbe  foeben, 
bafi  bbcbfienä  If  — 2 Siuartier  ©tanb  bleiben,  ^ie^ 
fen  giept  man  bureb  ein  faubereä  0ieb,  ld§t  ibn  falt 
unb  fteif  roerben,  unb  nimmt  bann  bag  gett  rein:  | 
bauon  ab.  £»er  ©tanb  mu0  aber  Slageä  uorber,  ebe;  ; 
man  ben  ©elee  machen  mill,  verfertigt  »erben.  SJtan:  - 
giebt  felbigen  in  ein  neue§  irbeneä  ©efdbirr  unb  bebt  ’ 
ibn  jum  ©ebraueb  auf.  S)ann  fcbdlet  man  3 Gitro«  i 
nen  recht  bitnnc  ab,  giebt  fie  ju  bem  0tanb,  ben  J 
man  vom  SSobenfa^e  gereinigt  b^it,  »ie  audb  ben  0aff : | 
ber  ßitronen , 2 — 3 0tangen  beg  feinften  Saneblä, 

10  0tucf  Miellen , l-|  big  2 £luartier  red^t  guten : ; 
9ibein»ein,  1 ^funb  BudPer,  boeb  mup  bien»  ber  i 
©efebmadP  entfdbeiben.  2)iefeg  fe^t  man  jufammen:  i 
auf  gelinbeg  ^oblenfeuer,  unb  »enn  eg  jergangen 
ift,  nimmt  man  von  3 frif(^en  ©iern  bag  Sßeife,  . 
quirlet  eg  mit  einigen  ßoffeln  voll  von  ber  ©elees 
SKaffe  burdb,  giebt  biefeg  ju  ber  ganzen  Sltaffe,  jiebt 
fie  etnigemale  mit  einem  iioffel  in  bie  »^bbe/  unb 
'»enn  fie  vor  bem  Soeben  i|t,  fe^t  man  fie  nur  an;  : 
bag  Reiter,  fo  gebt  bie  .Klärung  beffer  vor  ficb.  ®er  ; 
S^opf  mu(j  immer  jugebeeft  bleiben.  §dngt  ber  ©elcc  f 
ficb  uu  5U  fldren,  fo  giebt  man  bie  5^affe  burd;  einen  t 
©cleebcutel  ober  eine  Serviette,  bie  aber  fel)r  lofe  ( 
fei;n  mu^,  unb  auf  einem  umgefebrten  Stuhle  feftges  f 
bunben  »trb.  Sn  bie  Serviette  felbjt  »irb  ein  ffio; 
gen  l^6fd;^apicr  gelegt  unb  fo  ld0t  man  ihn  nach  unb 
nad;  burcblaufen;  boeb  muffen  immer  nur  einige^dj 
Icn  voll  hineingegeben  »erben,  unb  bie  übrige  maffe' 
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ef^ötten  tüevben.  i^äuft  _ ba§  @rf!c  m'd^f  gtefc^ 
Elat  tt)te  Söein,  fo  mu0  bieö  wieber  gu  bem  im  Slo^fe 
befinblicijen  @el^e  gegeben  mevbenr 

. 1 i i ' , . ‘ f 

■ {i.  . '50?fln.  üerfertigt  nacb  1.  einen  ®e(ee,  öber  mit 
bem  Unterfcbicbe,  man  anflatt  10  Siti'oncn  nur 

6 nimmt,  gicbt  auch  8 g'Otb  äncfer  mehr  bagu,  unb 
fugt  gule^t  eine  t;albe  S3outciUe  2traf  t)ingu. 

91  u m s ® e l e e. 

SOZan  bereitet  6 Sotf)  ^^aufenb^afe,  mte  bei  M5, 
befcl[)rieben  ift.  2CI§bann  fügt  man  eine  halbe  ©tangc 
SSanille,  6 ©ewürgnelfcn , eine  (Stange  ßancbl,  unb 
bie, (Schale  non  3 äitrbnen  ju  bcr  ^imfenblafe,  moa 
mit  fülcheS  noch  eine  Soiertelfiunbe  focl)en  mit^.  9Znn 
giebt  man  c6  burch  ein  (Sieb  unb  bvücft  ben  ©aft 
oon  4 Zitronen  unb  ein  ?)funb  Sncfer  bagu.  Unter 
bcftdnbigem  5(bfchdumcn  lagt  man  e§  nun  fo  lange 
fochen,  bi§  eö  t'lar  ifl.  :5}ann  gicgt  man  ^ Cluartier 
SÖeigwein  unb  I £luavtier  8\um  bagu,  lagt  e§  ps 
fammen  auffocl)en,  .fchdumt  eä  gufammen  ab  unb  füllt 
eä  in  @elees©ldfcr, 

JW  5*  €in  gefd^minb,  gu  \>erf c vtigcnbcv 

. ® eie e, 

v^tegii  bereitet  man  ftch  im  ©ommer  ^ruchtfdfte, 
3.  ^Zan  pogt  einen  STheil  faurer  v^irfchen  mit 
ben  Äernen,  lagt  g'e  24  ©tunben  jlchcn,  um  ben  ©gs 
fchmacf  ber  «Jterne  gu  erhalten,  b»‘(^gt  ben  ©aft  bann 
burch  ein  Such  / «nb  tl)ut  auf  icbe.6  ^fimb  ©aft  ein 
halbes  ^funb  Bn^er/  focl}t  ihn  bamit  einige  SiJZinuten, 
fd)dumt  ihn  gut  ab,  unb  füllt  ihn , roenn  er  f’alt  ges 
morben  ift,  in  halbe  Sluarticr  jSSouteillcn , bie  man 
mit  ©iegellacf  über  ben  pfropf  gut  ücrfchlicgt  unb  im 
Äeller  aufbemahrt  c^imbeeren=  unb  SohanniSbeeren« 
©aft  mirb  auf  biefelbe'2lrt  bereite. 

27 
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SBiU  mnn  @c(ee  baüon  madfjcn , fo  lofet  mön 
auf  ein  Sluarticr  @aft  2 Sotf)  ^aufenblafe 

(bi'e  man  uorl)er  mit  einem  .Jammer  recht  ftein  ge; 
tlopft  hut,  biä  man  feibige  auä  cinanber  blättern  fann)  - 
auf,  giebt  ein  guteä  S3iergla6  üoll  SBaffer  barauf  unb 
läpt  fie  bei  gelinbem  ^euer  auflofen.  <Bie  barf  aber  i 
nur  fo  lange  unb  gelinbe  focben , bi§  fie  t»6Uig  ge;  1 
fd^mol^en  iji  unb  nimmt  man  non  ber  ©eite  ben  , 
©cbaum  ab,  um  fie  fo  flar  a(§  mogli^  ju  erhalten.  i 
Sann  gie^t  man  ein  ©lag  Siheinmein  ober  alten  ; 
Sranjmein,  ben  ©aft  einer  halben  äitrone,  unb  ein  j 
halbeg  £luartier  oon  bem  befchriebenen  ©afte  baju. 
SJtan  oerfucht  nun  ob  biefeg  fü^  genug  ifi,  unb  ijl 
' bieg  nidht  ber  §all,  fo  giebt  man  noch  fein  gejlofie; 
nen  3ucfer  hinju,  macht  eg  laumarra,  giebt  eg  bann  ■ 
burdh  ein  5Jud;,  unb  füllt  ben  ©elee  in  Saffen  ober- 
©läfer. 

6.  ©clee  toon  ^Bcild^cm 

50?an  lofet  6 ßoth  .^aufenblafe  auf,  mie  bei 
5.  befdhrieben  ift,  giebt  folche  burch  ein  ©ieb  in  - 
eine  gut  oerjinnte  (5a|Terolle,  fügt  algbann  nodh  hins«- 
24  Soth  Buder,  eine  S5outeille  0iheinvoein,  etmag 
ßanehl,  non  2 Sitronen  bie  ©chale  unb  oon  6 ben 
©aft.  S5iefeg  fe^t  man  auf  gelinbeg  ^euer,  giebt  alg; 
bann  ein  h^lüeg  Sluartier  füfe  9)?ild;^,  mooon  ber 
9?ahm  genommen  i|t,  baju,  unb  rührt  bie  9)?affe 
burd).  ©0  mie  bie  SKilch  hinjufommt,  mirb  foldje  j 
gerinnen,  wag  aber  bem  ©elee  feinen  ©chaben  thut.  i 
5llgbann  ftoft  man  einen  guten  Shed  S>eild)en  in  ei;  | 
nem  Sltorfer  ganj  mufig , bamit  ber  ©aft  beffer  her^  ] 
auggehe,  giebt  fold;e  auf  eine  ©eroiette,  füllt  bann  .j  j 
'i)on  bem  in  ber  ßafferolle  erfalteten  ©elee  bag  £»icfc  .t 
juerfi  auf  bie  58eild}en,  algbann  bag  2>ünne  auch  ; 
bchutfam  barauf,  bamit  eg  langfam  burd;laufe  unb  ber  ! 
©elec  hübfdh  himmelblau  werbe.  er  nod)  ju  warm,  . j 
fo  wirb  er  leicht  oiolett,  welcheg  nid)t.  befonberg  gut 
augfieht.  ©obalb  er  nun  burd;gelaufen  iff,  giebt  man  ■ i 
ihn  in  ©läfcr.  i 


ii. 


4J9 


JW  7.  ©elec  t)on  .Orattgctt, 

SSon  <|){ifclf)l}i)rn  »erfcrtigt  man  einen  ©tanb  nad^ 
JVf  1.  unb  ncvmifcbt  fotd)en  mit  16  2otb  Sucfer,  mors 
auf  man  bie  ©d;ale  non  4 bittern  Äangen  abgeries 
ben  b^it,  unb  bem  ©afte  non  benfeiben,  mie  aud> 
ben  ©aft  non  4 Biti'onen,  eine  S5outei(Ie  Slotbmcin, 
einige  DZelfcn  unb  etmaä  ganzen  ßancbl  SBenn  fols 
dber  focbt,  ftdrt  man  i^n  mit  6 (^imci|,  la^t  il)n 
burd)  einen  @e(eebeutel  taufen,  unb  füttt  ibn  in 
®(dfer. 

8.  @etee  von  7Iprifofcn. 

9Benn  man  1 Quartier  (Staub  non  4t  '^irfdbs 
t)orn  nach  JW  1.  gefocbt  bnt,  fo  reibt  man  bie  @cbate 
non  4 Sitronen  auf  ein  t)albe§  _^funb  Snder  ab,  fto0t 
16.ßot()3(prifofenijtevne  fein,  giebt  ffe  j^u  bem  (Stanb, 
mie  aud)  ben  Saft  bei*  4 abgeriebenen  äitronen,  liebft 
bem  3mfer,  ein  l)albe§  Quartier  fü^e  9}?itd?,  eine 
halbe  ffiouteilte  0ibeinmein,  eine  SSouteitte  fpani; 
fcben  0ect,  unb  fe^t  eä  §u  ^eue'r,  la^t  eg  beip 
merben,  aber  nicht  lochen.  ^CBbann  bldrt  man  cg 
mit  bem  Sßeipcn  non  6 ^Mern,  unb  Id^t  eg  bann  fo 
lange  burd)  einen  ®etec  ,s  S5eutcl , big  cg  ftar  ift,  in 
eine  §orm  laufen,  unb  menn  ber  @elce  erfaltet  ift, 
halt  man  bie  ^nrin  einen  ^tugenblidP  in  hei§^^  SBaffer 
unb  fiulpt  fold)e  um.  S)ie  in  ^dlften  gefd)nitteneit 
^(prifofcn  beftreut  man  mit  gejiopenem  Sucfcr , gie§t 
etmag  5!}?abeira  barübcr,  Id^t  fic  eine  @tunbe  bamit 
liehen,  unb  fiillt  bann,  menn  fie  du^erlid)  trocfen  finb, 
gefchmolsencn  ßncfer  baVauf.  9Jtan  garnirt  ben  ©elee 
beim  2(nrfchtcn  bdmit. 

« 

9*  ©etec  Von  Tfepfelfinen. 

9iad)  M 1.  focht  man  einen  (Stanb  oon  «l^irfchs 
horn,  unb  fobalb  er  burchgegeben  ifi,  oeVmifcht  man 
ihn  mit  einer  SSoutcHle  granämcin,  bem  (Safte  uon 

21* 


A20 


A B^tronen  itnb  24  Bucker,  unb  na#em  bicfeS 
aiifge!od;t_,  fidrt  man  e§'  mit  bem  SBei^cn  tün  6 
Steril,  mie  JVs  1.  befrfjvieben.  9^un  briicft  man  ben 
(Saft  non  8 Stcpfclfinen  5U  bem  gcüidrten  ®elee,  unb 
aicbt  folrfjen  nac^^JW  1.  burd;.  Sßenn  er  anfdngt 
jteif  ju  mevben,  giebt  man  bic  jubor  auf  Bncfer  abges 
riebcne  <Sd;ale  non  6 Ttct^fclfinen  geflogen  btnju.  9J?an  : 
giept  ibn  in  eine  §orm,  unb  menn  er  erfaitet  ifi^ 
man  folcbe  einen  2l'ugenblicP  in  beipeg  SCBaffer  unb  ; 
ftüt^Jt  fte  um.  . j ^ 

JW  10.  ®elee  toon  2fnana§. 

5ftad)bem  man  einen  (Stanb  non  ^irfcbborn  nat^’ 
Js^  l,  öerfertigt  l>at,  reibt  man  3 2tnana§  auf  einer 
Sieibe  ganj  fein,  briuft  fte  burcl)  ein  Sud)  unb  giebt 
auf  bag  in  bem  Sud>e  befinbiidte  9}?arF  einige  (Stag  ■ 
0tbeinwein , meld)cg  fcft  auggebrücft  mirb.  ©obalb 
ber  ©taub  gefldrt  ijt,  giebt  man  eine  S3outci({e  granj« 
mein,  ben  ©aft  non  4 Bitroncn  unb  1 41  BucFer  bay.t. 
Söenn  biefeg  fod)t,  ftdrt  man  eg  mit  6 Simeip,  unb 
giept  eg  fo  lange  burcb  einen  ©eleebeutet,  big  eg  fiar  j 
tfb.  2tlgbann  nermifcbt  man  ben  ©elcc.mit  bem  augs 
geprepten  ©afte  ber  2(nanag,  Idpt  eg  nod)ntaig.  burd()  ! 
ben  @etee;S3cutc(  taufen  unb  füllt  eg  bann  in  ©Idfer 
über  in  eine  Sonn.  , K 

4 

I 

JV?  11.  ©clec  Pon  .^irfd^en.  i 


?0tan  üerfertigt  nad)  .TVf  1.  einen  ©tanb  non 
.l^irfd)I)orn  ober  dlalbgfüpen,  pbpt  algbann  H 41,  fris ' 
fd)e  faurc  ^ir.fd)en,  fod)t  fte  mit  einem  balbcn  £luan  ■ 
tier  SBaffer  eine  patbe  ©tunbe,  unb  giept  tie  burep 
ein  ©icb.  S)iefen  ©aft  giebt  man  nebft  einer  Soiu.j 
teide  guten  Sibcittmein  ju  bem  ©tanb,  unb  reibt  \ 
man  bann  1 41^  Buefer  auf  3 Bitronen  ab,  tt)ut  ibn 
aud)  mit  bem  ©afte  oon  4 Bitronen  unb  einem  ©tuet  , 
6anet)t  ju  bem  (Setee^  2Benn  biefer  foebt,  fidrt  man 
ibn  unb  giept  ibn,  mie  bei  J\^  1,  befebrieben,  cnt< 


D 
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Weber  tn  einen  Äump  ober  in  ®l5fer»  ©fatt  ber  fru 
fcben  Äirfcben  fann  man  au(^  tro^ene,  aber  nur  3 
föiertelpfunb  nehmen. 

12.  ©eiec  von  3oh<Jttniöbccren. 

.f)teju  nimmt  m'on  biefetbe  £luahtitdt  rotber  So^ 
hannigbeeren,  wie  bei  bem  ®etee  11.  frifcbe  ^its 
jfd^en  gebraucht  werben;  unb  oerfdhrt  bei  ber  3ubereis 
itung  eben  fo  wie  oben  angegeben  i|t. 

13.  (Sclee  Von  Tiepfcln. 

9)?an  fchdit  5Sor§borfer  ^epfel  unb  jKdht  bermita 

tcift  eine§  ^u§fled}erä  baS  ,^ernhau§  ^ocht  fic 

aBbann  in  Sfficin,  3ucfer,  3itroncnf(^aIe  unb  (5anehi 

Igar,  hoch  fo^  bap  fic  ganj  bteiben.  SBenn  fte  falt 

ftnb,  füllt  man  in  bie  i5cffnung,  wo  ba§  dtcrnhau§ 

gefcffen,  eingcmad()te  fruchte.  2((öbann  berfcttigt  man 

einen  ©elce  nach  JV^  1.,  giebt  in  eine  gorm  etwa§ 

fcabon,  unb  wenn  foldher  erfaltet,  legt  man  oon  ben 

ßtepfcln  wetche  barauf,  bann  wieber  ©elee,  bann  wies 

Der  ^epfel  unb  fo  fort;  biä  bie  gorm  gefüllt  i|it.  SBenn 

man  ben  ©etce  anrichten  will  holt  man  bie  ^or-m  in 

heipe6  2Baffer  unb  ftülpt  foldhe  um.  2(uch  fann  man 

bie  ^epfet  ju  9Jtu§  f’oehen,  bann  giebt  man  wedhfeläs 

weife  einen  Singer  hoch  ®etee  unb  2Cepfel  in  bie  S^orm. 

\ 

J\/ä  14.  (Be(4c  Von  .^imbeeven. 

N 

^ SSon  2 ^funb  frifd)en  .^imbeeren  preft  man  ben 
Saft  au§,  Id^t  ihn  biä  gur  ^dlftc  einfodhcn_;  unb 
■oermifcht  ihn  bann  mit  bem  nad)  M 1 befd;riebcnen 
Stanb  oon  15  % ^^irfchhorn.  ^un  reibt  man  bie 
iSd)ate  non  4 Bitronen  auf  1 ^funb  Buefer  ab,  unb 
piebt  man  atäbann  ben  Saft  non  4 Bitronen,  ben 
iBucfcr  unb  eine  ^outeide  Sran:wein  I)i lyi.  2Ö:nn 

q|*otche§  focht;  ftdrf  man  eä  mit  bem  SÖeifen  bon  4 
•;biö  5 @iern  unb  Id0t  eö  fo  lange  burch  einen  ©eleec 
Ißeutel  laufen,  biß  eß  flar  i{f. 

•I  * 
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15.  ®cl(3C  'Don  ^Svbbeeren.  ’ 

^Slan  !od)t  »on  4 Äalb§fufen,  n)ie  JW  1 k-  , ' 
fdjrieben  iff,  einen  <Stanb,  unb  öennifd)t  fo(d)en  bann  i 
mit  bem  ©afte  üon  2 ^funb  mit  einer  l8iertel:S5ou:  j 
teiUc  CKeboc  gefocbten  ©rbbeeren , ben  man  burd)  ein  ) 
@ieb  bat  laufen  (affen.  «C^ibju  fügt  man  nod)  ben  I 
(Saft  t)on  2 Sitronen,  16  üotb  3ucfcr  imb  eine  b<^(be  ! 
SBouteiUe  ^Kuäcatmein  unb  wenn  fi)(d)eg  fod)t,  flart  j ; 
man  eä  mit  bem  2Öei0eu  r>on  3 @iern.  iSen  @elee  i 
(dpt  man  fo  lange  burd)  einen  ©eteei^öeutel  laufen 
' biö  er  ganj  Har  ift. 

16.  (Specfs  ©elee. 

9Kan  öcrfcrtigt  einen  .^irfcpen^^elee , eben  fo  ein  , 

' Blanc  niange,  mie  19.  befd)rieben,  jebod)  oon  je; 
ber  ©orte  nur  bie  .f)d(ftc  ber  angegebenen  Quantität, 
nimmt  nun  eine  oiereefige  Sonn,  unb  fe^t  foldje  auf 
Gi§.  3^ann  giebt  man  einen  Singer  bief  ooin  .Riri 
feben  ;(55elee  unb  menn  fold)e§  fteif  ift,  bann  bicfelbe 
Quantität  Blanc  raange  unb  fo  fort,  biä  beibeS  oers 
braucht  ijl.  £>Dd)  mup  man  bapin  feben , bap  menn  , 
man  (Se(cc  auffüllt,  ber  ®clee  nid)t  ju  mann  jP,  bai 
mit  ber  untere  nicht  fcbmilst.  SBenn  er  nun  oollig  ers  ‘ 
faltet  ip,  bnlt  man  bie  Sovm  in  2BaPer  unb 

Pülpt  fold)e  um.  SJtan  febneibet  ihn  bann  in  Sinpe»^  • 
breito  ©treifen  unb  feroirt  ibu  auf  einer.  ©d;üpel. 

J\s  17.  ® elee  marbre. 

SOtan  yerfertigt  einen  ®elec,  mie  JW  1.  bef^ric^  | 
ben,  unb  bann  aud)  einen  ©pecf;@elee,  mie  M 15.  j 
angegeben  ip.  SKenn  man  'oiefe»  lebterc  in  ©treifen  J 
gefd)nitten  b^^t,  giebt  man  yon  bem  erpen  flareti  ®Ci 
-Icc  einen  Singer  Imcl)  in  eine  S^rm , unb  menn  foU  j 
eher  peif  gcmorbcn  ip,  legt  man  eine  ©d?id;t  yon  . 
bem  ©pc(f  j®elce  barauf,  abobann  mieber  yon  bem  ^ 
flarea  ©elec  einen  Sin.gee  bocb<  bann  mieber  ©peil- 


ii@ercc  u.  f.  f.,  bi6  bie  ^orm  gcfuUt  if!.  <SoH  er  flti; 
i^ricbtef  werben,  fb  halt  man  bie  gorm  in  l;ei^e§ 
Gaffer  unb  folcl)e  um» 


JW  18.  Blanc  mangö^  colo virt. 

«Dian  flopft  8 8otl)  ^aiifenblafe  mit  einem  «^nm* 
Inner  90115  fein  unb  oerfdbrt  bei  beren  3ubereituii9 
lieben  fo,  wie  bei  M 5.  angegeben  ift.  Ütlbbann  bru? 
Ibet  man  ein  balbeb  ^funb  fü0e  unb  4 £otb  bittere 
^anbeln  in  fodbenbem  SGBaffer  ab,  fcbdlet  fie,  wdfcl;t 
fte  in  faltem  SBaffer  ab,  unb  p^t  fie  mit  etwaö 
faltem  SBapr  recht  fein.  9tun  giebt  man  fie  in  eine 
(Eaprolle  mit  einer  ©tange  gan5en  ßanebl,  ber  «i^dlfte 
non  ber  burebgegebenen  ©allerte  ber  J^aufenblafe , fo 
nielem  3u(fer,  baf  e6  fü0  genug  ijt,  unb  1 Sluartier 
ifu^er  CKilcb»  £)iefeä  3£IIe§  fe^t  man  aup  geuer,  baf 
e6  fod)t,  unb  giebt  cä  bann  burcl;  ein  @ieb.  S^tun 

Iitbut  man  in  eine  anberc  ßafferolle  eine  2!afel  gerieben 
jner  58aniüe;6bocolabe,  etwaä  geppnen  äuefer,  ei; 
inige  Pffet  noU  be§  eben  nerfertigten  Blanc  mange 
lunb  bie  ^difte  non  ber  5urü(fgefcipn  ^aufenblafe; 
(Gallerte.  ^iefe§  Id^t  man  ebenfan§  auffoeben.  ^en 
nodb  übrigen  Sbcil  ber  ^anfenbiafe;®aUerte  fdrbt 
llman  mit  etwa6  rotbem  gior  unb  nermifebt  fie  mit 
fretwaS  Buefer,  fe^t  fie  auf’§  geuer,  Idp  fie  bei^  wer; 
l!ben , unb_  giebt  fie  bann  bureb  ein  ©ieb.  ^un  füllt 
t'man  in  eine  50?eloneiugorm  einen  ginger  boeb  öon 
Sjibem  Blanc  mange»,  unb  wenn  folcbe§  erfaltet,  non 
pem  mit  ber  ßbocolabe  angefertigten  ebenfaP  einen 
ijginger  boeb  barauf , weicbeä  nid)t  mehr  warm , aber 
|bbo^  noch  fluffig  fei;n  muf,  .unb  wenn  biefey  audb 
hpif  geworben  ijt,  fo  giebt  man  wieber  einen  ginger 
Ibocb  weites  barauf,  bann  aber  non  bem  5ule^t  5ured)t 
1 gemad)ten  rotben,  bann  weif,  braun  unb  fo  fort,  bis 
^ aüeS  nerbraud)t  ijt.  SBenn  alles  nun  gehörig  falt 
3 unb  jteif  geworben  ijt,  fo  bdlt  man  cS  einen  ?Cugcu; 

3 blief  in  beifieS  SBapr  unb  jtiilpt  cS  auf  eine  ©cbuijcl 
Jum,  Sm  ©ommer  muf  man  1 — 1^  Sotl;  «Raufen; 


fclöfc  mcf)r  ncl)men,  njcU  fonfl  baS  Blanc  mange  nid)t 
confijient  genug  wirb. 

JS/ä  19  Blanc  mange. 

9J?an  nimmt  4 8otV.^aufenbtnfe  unb  prdparirt  i 
fold^e  wie  bei  M 5.  angegeben  ift.  9tun  flogt  man  ; 
1 4 fuge  unb  i ßotb  bittere  9)tanbein  mit  ein  wenig  ; 
fOliidf)  rcd)t  fein,  unb  rübrt  biefe  in  Sluartier  ! 
fugen  fodjenben  SRabm  eben.  2Clgbann  lagt  man  eine  i 
geflogene  ©lange  fßaniüe,  in  ein  Sdpprfjen  gebunben,  | 
in  bem  Siabm  am  §encr  eine  Sliertelflunbe  au^jieben  j 
über  nidbt  focbcn,  giebt  nun  bie  burdxgegcbene  ^aui  f 
fenblafe  unb  16  Sotb  Bucfer  baju.  Wlan  rübrt  biefe§ 
gut  burcbeinanber , lagt  c§  mcbrmaB  burd)  ein  ©ieb  ] 
taufen,  unb  füllt  e§  in  eine  ®elee;§orm.  , SBenn  fols 
cbeö  erhaltet  ifl,  unb  wenn  man  eg  anrid;ten  wiß,  j 
I)dlt  man  eg  einen,  2tugenbli(f  in  SBaffer  unb  | 

tlülpt  eg  um.  j 

JW  20,  Blanc  mange  auf  anberc 

litt 

9>lacbbem  8 Sotb  ^aufenblafe  fein  geflopft  unb 
aufgelüfet,  wie  bei  M 5.  befcbrieben  ifl,  fügt  man 
baju  I Quartier  fügen  3(tabm,  8 ßotb  geflogenen  . 
Bucfer,  worauf  oorber  bie  ©cbale  einer  äftrone^  abge;  . 
rieben  ift,  etwag  SSaniße  unb  (Sanebl  unb  lagt  eg  | 
eine  halbe  ©tunbe  unter  befldnbigem  91übren  f beben.  ,j 
SRan  giegt  eg  bann  bureb  eine  ©eroiette  unb  füllt  eg  ; 
in  ©Idfer* 
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XVI. 

"Fon  ISacfetonÄCttt 


lQ5om  ^acFen  bei*  ^orfen^  Äiidjen 
, unb  bevg leieren. 

.!^at  man  einen  iDfen,  movin  ba6  S3acfwerF  gar 
^gemadjt  mevben  fann,  fo  nerfud)t  man  bie 
beffelben  mit  einem  S3iattc  Rapier,  mcld)e6  man  l^iiis 
einlegt ; mivb  c6  l)ellgclb  unb  biegt  eö  fiel)  hmmm  jus 
fammen,  fo  l)at  bev  £)fcn  ben  gel)origen  ®rab  ber 
e^if^c , in  welcher  bie  mel;rflen  @adben  gebacFcn  mev; 
ben.  Sff  nun  ein  S3acfmerf,  melcbeä  jteigen  foU,  in 
ben  £)fen  gefegt,,  fo  mu§  e6  ritbig  auf  bevfclben  Stelle 
big  jum  völligen  @avmerbcn  ftel)en  bleiben,  gefd)iel)t 
ibiefeg  nid)t,  fo  fallt  eg  augcnblidlid)  unb  l;ebt  fic^) 
i;nid)t  mieber.  SÖerben  biefe  2Crt  Sorten  in  ber  Sors 
tenpfanne  gebaefen , fo  barf  man  ben  S)ec!el  nid)t  ju 
oft  aufbeben,  voeil  baburd)  bag  fallen  bcrfelben  ber? 
beigefübrt  unb  bag  Steigen  oerbinbert  mirb.  Um 
'nun  jLifcben , ob  -biefe  Porten  geborig  gar  gebaefen 
ifinb,  fo  fitd)t  'man  mit  einem  fleinen  bbljernen  Spiele 
in  bie  SOtitte  bcrfelben,  bleibt  an  biefem  noch  Seig 
bangen,  fo  muffen  ftc  nod)  baefen.  ber  Spie| 
aber  froden,  ^ fo  ffnb  ftc  gar.  S5eoor  bie  5)?affe  in 
bie  ^orm  gefüllt  mirb , muft  folcbe  mit  S3uttcr  aug? 
geftrid)en  unb  mit  Smiebadgfrumen  beflrcut,  ober 
>aud)  mit  ^Mpier,  bag  mit  föuttcr  beftricben  ifl,  augs 
^gelegt  merben. 

f 1.  25  acF  = 35utter. 

' 

* 3u  jebem  ©admerFe,  mag  tn  S5utter  obcrScbmalj 
^öuggebaden  mirb,  nimmt  man  rein  auggemafebene 
Junb  üon  allem  Salge  befreicte  S3uttcr,  unb  naebbem 
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mön  fotd)c  nuf’^  ^cuer  öcfe^t  unb  einige  SJttnuten 
l()ot  füd^en  laffen,  legt  man  ein  fletneö  S3i6d;en  non  il 
bem  au6jubocfenben  Seige  hinein,  fommt  foId;er  | 
fd)nell  herauf,  fo  fann  man  ba§  ju  S5acfenbe  hinein '.] 
legen,  aber  nidht  ju  niel  auf  einmal,,  (ut%  mu§  man] 
nach  nnb  nach  etmaö  35ufter  jugeben,  fonft  mirb  fie  'j 
leicht  ju  braun.  -i 

JVß.  2,  iSuttcrteig.'  ■ 


50lan  fd)üttet  1 Hl  9)?ehl,  monon  man  2 ^anb 
noll  gum  Unterfircuen  gurucfbehalt,  auf  einen  ^ad; 
tifch,  macht  eine  Vertiefung  in  bag  SKehl,  legt  | Hl 
gute,  auggeroafdjene  Vutter  hinein,  fügt  no(^  hinju 
4 ßoffel  noll  bicfen  fauren  Stahm,  4 Süffel  noll  granjj' 
mein,  2 gange  ^*ier  unb  2 ©ibotter.  Änetet  ben 
Seig  gut  burch,  unb  rollt  ihn  gum  ®ebraud)e  aug. 


3.  @anb  torten  s ^eig. 


; j 


S'ladhbem  man  16  Soth  auSgemafchener  SSutter  gu  ^ 
©d;aum  gerührt  hnt,  giebt  mau  8 Soth  Suder,  mels  i 
d)er  auf  einer  Sitrone  abgerieben  iff,  etmaä  geffo^enen  | ] 
ßanehl,  baä  ©elbe  oon  6 @iern,  unb  baö  gu  @chnec  . I, 
gefchlagene  SBeipe  oon  3 @iern  Iffngu.  0?un  fchüttet  J 
man  1 Hl  ©pelgmehl  nuf  einen  Vadtifd;,  macht  in 
bie  9J?itte'  ein  Sod),  giebt  bie  angerührte  9)Zaffe  hinj : 
ein  unb  12  Soth  gröblich  geflogenen  unb  burch  einen  l 
2)urd;fdhlag  geffcbten  ßuder.  ^ieoon  fnetet  man  einen 
feften  Seig  unb  iff  er  nun  gum  ©ebraud;  fertig.  9}?an  j 
gebraucht  il;n  gu  groften  unb  fleincn  Störten.  ■ l 


4.  5}iürbfr  5;eig.  ^ 

50tan  fchüttet  1 ^funb  9)?chl  auf  einen  Vads- 
tifd),  legt  eine  ^anb  ooll  gum  3fu3rollen  baoon  gu-  j, 
rüd,  macht  in  bie  9)Zirtc  be§  5)?ehl§  ein  Sod;,  giebt  ■ , 
3 gange  ©icr,  3 Soffel  ooll  SEaffer  unb  ein  huibeS  ■ ^ 
^funb  geffopenen  äuder  hinein,  Mietet  cä  gut  burd;  j 


iunb  rollt  ben  Seig  mit  einem  l;alben  ?)fimbe  (^ut 
miSgemafd)erier  unb  ab^etrocfneter  ®utter  auö.  9)tan. 
gebraucht  ben  Seig  §u  großen  unb  fleinen  SSorteiu 

5»  35 tatterte i g. 

25iefen  finbet  mon  angcjeigt  Seite  298  M 2. 

J\/ä  6.  S u p e r - 35 1 d 1 1 c r t e i g, 

Sßenn  man  24  Soll)  auagemafcljener  Suttcv  ju 
;<3cbaitm  gevubrt  b^^t,  giebt  man  ein  ganjeö  @i  unb 
'A  iiotb  gepopenen  3ucfer  baj^u,  unb  fnetet  biefeö  bann 
mit  1 ^>funb  5Kebl  auö,  unb  gebraucht  ben  Sleig  ju 
SSorten. 

JVf  7.  Slabmteig* 

9}?an  febuttet  | ^funb  9}?eb(  auf  enien  S5a(Ftifcb 
unb  legt  etmaö  pm  ^lu^fneten  juruef.  3ll^bann 
uimmt  man  1 5ßiertelr£luartier  fupen  9tabm , fcbldgt 
;baä  @elbe  oon  einem  @i  unb  2 ganje  (5ier  hinein 
iunb  quirlt  e6  burth  einanber.  !D?an  mad}t  nun  in 
bie  fOtitte  be§  9)tehlä  ein  ßod;,  ppücft  bann  10  gotl) 
auSgemafdhener  unb  abgetroefneter  S3utter  in  fleine 
Stücfe,  legt  e§  in  baS  ^khl,  giefjt  ben  9iahm  in  bic 
9Jtitte  be§  93tchlö,  fchtdgt  nun  mit  einem  ßoffet  ben 
jiufammengerührten  9eahm  unb  ba§  5)?ehl  sufamnien, 
unb  fnetet  e6  mit  bem  jurfKfgefeljten  93?ehle  ju  einem 
Sleig  au§,  ben,  man,  ehe  man  ihn  brauchen  mill,  eü 
nige  Stunben  im  Jodler  liegen  laffen  mup»  93tan  ges 
I braucht  ihn  ju  gropen  unb  fleinen  Slorten. 

JVf  8*  3 u cf  e r t c i g* 

9)tan  nimmt  16  Sotlj  gepopenen  unb  burchgefieb; 
■,  ten  3ucfer,  16  £otl)  feinet  ©peljmehl,  einen  ßoffel 
l \)o(l  Ärangc4tblüthema|fer  unb  3 ganje  ^‘ier.  «f)iet)on 
^ macht  man  einen  Seig  unb  ocrbraud;t  fold;en  ju 
« Slorten. 


>M  9.  ju  kleinen  Porten» 

9)?an  fod)t  12  ßicr  f)avf,  nimmt  banon  böS 
©etbe  unb  |topt  c§  in  einem  9)?6rfer  fein.  S^iefe  oeti 
mifd)t'man  mit  12  &oti)  auegemafd^ener  föutter,  8 
roljen  (Sibottern,  1 9)funb  gejto^encn  3ucfdr,  12  Sot^ 
fu0er  gefto^ener  ?0tanbein,  ber  abgeriebenen  0d)ale  o 
, einer  unb  etmaS  geflogenen  6gnef)i.  2)iefc 

klaffe  fnetet  man  mit  lö  fioti)  SOleljl  §u  einem 
Seige  aug. 

10.  Sucfei- r ®up. 

■ 5)?an  flogt  12  2'Otb  8rafftnabCi3ucfer,  nermifd^t 
tgn  mit  bem  ©afte  einer  halben  Sitrone  unb  einem 
S;6ffel  noll  £)rangenblüthen>affciv  3)iefe5  rührt  man 
eine  h^il^e  ©tunbe,  benn  je  langer  man  eS  rührt, 
beflo  beffer  mirb  ber  ®ug. 

J\I  II.  SBeipei*  3ucfevs(Sup. 

5}^an  fdhlagt  ba§  SBeige  oon  6 ^iern  ^u  einem 
flcifen  ©dhnee,  oermifcht  e§  mit  6 2oth  feinen  unb 
burdhgeftebten  3ucfer,  mclcbcr  oorher  auf  einer  Sitrone 
öbgerieben  ifl,  einigen  Sropfen  äitronenfaft , unb  tu 
nem  iioftel  üoll  £)rangenblüthemaffer. 

J\i  12.  , 91 0 1 ^ e t 3 w cf « ' (S  u §. 

SJlan  weidht  efma§  rothcn  ^lor  fn  2 Soffel  öoH 
^rangenblüthemaffcr  eine  ©tunbe  ein,  giebt  bann  ba§ 
SBeige  oon  einem  di  unb  8 2otl)  fein  geflogenen  äuefer 
ju  bem  gefärbten  5ffiaffer.  ©tefcS  rührt  man  nun  fo 
lange,  bi§  cS  bief  ifl.  ;Dbcr  man  färbt  and;  ben 
@ug  mit  ctmaä  ©aft  oon  fauren  jviffd;en  ober  S3_eri 
berihenfaft,  fo  mic  and;  mit  ßochenille  ober  ßarmm, 
welche  beibc  Farben  aber  mit  Slofenwaffer  auögefod;t 
werben. 


13,  ©elber  3ucFec«@up. 

5Kan  giebt  etwas  ©affran  in  Stofenwafer  imb 
ta§t  ibn  barin  auSgiebcn*  ^iemit  fdrbt , m^n  bert 
J\i  10.  befd;ric_bcnen 

■J^  Ik.  ©X'uncü  3^* = @up. 

5}tan  ücvfertigt  üon  0pinat  eine  grüne  9}?affe, 
wie  bei  ber  marmorirten  S orte  J\S  1.  befcbrieben  ijt, 
üermifcbt  fold^e  mit  12  Sott;  geflogenen  äwrfer,  beit 
€aft  einer  halben  Zitrone,  1 ß'iwetp,  unb  ru(;rt  bies 
feg  fo  lange,  big  eg  ganj  bid  i|l. 

15.  5)  l a u e V 3 u c t-*  * ® f . 

50tan  pflinft  einige^  ^anbooU  Kornblumen , jlopt 
foldie  im  SJtbrfcr,  brud't  ben  <$aft  bann  burd)  ein 
ISüitcb,  giebt  oon  bemfclben  fo  oiel  ju  12  iiotl}  gcs 
fio^enen  unb  burcbgeficbten  Sucher,  bap  er  blau  ges 
nug  wirb  unb  fugt  nod)  ein  (5‘iweifi  h^nsu,  2!Mefeg 
wirb  fo  lange  gerührt,  big  eg  bid  ift, 

jyä  16.  ^uauncu  3wcfci*5  ®up. 

5Dlan  reibt  6 ßotl)  ßh^colabe,  6 ßoth  gejiopeneit 
3uder,  einen  £6ffel  ooU  6anel)lwaffer  unb  bag  Sßeipc 
non  einem  6i.  2)iefeg  rührt  man  ju  einem  bicfen 
S3rei. 

JVf  17.  Suchet*  5 ©lafui*. 

9)ian  nimmt  1 ?)funb  geflogenen  3u(fer,  prept 
ben  0aft  non  2 Sitronen  barauf  unb  rührt  eg  fo 
lange, ^ big  eg  ein  bider  SSrei  wirb.  2llgbann  fefet 
man  biefen  in  einem  Keffel  auf’g  geuer  unb  Idpt  ihn, 
unter  fictem  Itmrührcn  1)q\^  werben,  aber.nid)t  fodhen. 
S)iefe  ©lafur  benu^t  man  blop  5U  kleinen  Soadwerfen, 
bie  hierin  eingetunft  unb  bann  getrodnet  werben. 
9}lan  bann  biefe  ©lafur  auch  mit  6 Üoth  geflopener 
ßhocolabe  bermifchen. 
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A.  ® r 6 p c V c § a cf  w c r ?♦ 


JVf  1*  9)^ arm ov irtc  5orte. 

•V, 

SBenn  man  ba§  ®ci^e  Don  24  @{ern  ju  einem 
fteifcn  ©ci^nce  ^ef(^lagen  l;at,  gi'ebt  man  aud)  ba§, 
®elbc  unb  24  8otf)  gepopenen  Sucfer,  bie  abgeriebene 
©d)ale  Don  2 äitconen,  unb  ein  balbe§  Sotb  geflopes 
rten  ßanebi  baju.  £*iefeä  rubrt  man  eine  äiierteU 
punbe  unb  Dermtfrf)t  eö  julebt  mit  24  Sotl)  50tebi. 
9iun  Idft  man  etma§  rotI;en  ^(or  in  SBaffer  au§j 
foci)en,  nimmt  ibn  atsbann  unb  Idpt  baS  rotbe 

SBaffer  auf’  getinbem  ?^cuer  gan§  einfodjen,  fo  bap  bic 
ßafferolle  bio0  rotl;  bleibt;  man  mug  aber  Dorfid)tig 
babei  fepn,  baft  eä  nid>t  anbrennt  2)ie  ßafferolie 
Id^t  man  nun  erfalten,  unb  giebt  bann  ben  Dierten 
23)eil  ber  angerubrten  9}?affe,  mie  auch  8 ßotl)  fein 
geftoftene  SJtanbeln  biacin.  S^iefcö  rubrt  man  nun  fo 
lange,  big  bie  9Jta|Te  gan§  rotb  geworben  iff.  £>ann 
nimmt  man  3 ^anbDoll  Derlefenen  unb  gewafebenen 
iim  im  SOtorfer  unb  prejjt  ben  ©aft 
bureb  ein  ©ieb  auf  einen  jinnernen  Steller , welchen 
man  in  eine  ^eiße  Stortenpfanne  fe^t  unb  ben  ©aft 
barin  gufammensieben  Idft  9tun  giebt  man  ben 
©aft  auf  ein  ^aarfteb , ba^  bag  SBaffer-  baDon  abs 
laufe.  Sann  nimmt  man  bie.  auf  bem^  ©iebe  befinbj 
li(^e  grüne  .^aut,  legt  fie  in  ein  ®efdp  mit  8 8otb 
fein  gebaeften  ^ijtajien  unb  einem  SSiertel  ber  angci 
rübrtn  SOtaife.  Siefeg  rübvt  man  gut  bnrd)  unb 
febt  eg  jurücf.  9Zun  reibt  man  4 8otb  Sianiüe  = ßbD' 
colabe,  Derinifcbt  ein  SBiertel  ber  9J?affe  bamit,  unb 
bag  lebte  Siicrtel  bcrfelben  bleibt  ungefärbt  3llgbann 
fireiebt  man  eine  Storni  mit  S5utter  aug,  unb  füllt 
nun  mit  einem  Bbffcl  Don  ber  befd)riebenen  9)?affe  ei; 
iien  Stbeil  um  ben  anbern  hinein,  fo  ba^  cg  bag  ^liu; 
feben  beg  bunten  SJZarmorg  erhalt.  9)?an  febt  bie  ^e« 
füllte  ^onn  in  einen  mdfn'g  beifien  Sfen  unb  la^t 
bic  Störte  in  einer  guten  ©timbc  gar  baefen.  ffinin 
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t)t«  Sporte  ongcnrf)tct  ivcrbcn  foU , fcl[)d{ct  man  fi'c 
nmb  l)evum  ab. 

J\m  2.  @ e m ü i*  5 = ^ 0 1*  t c. 

9J?an  rubrt  ein  ^funb  aiiSgemafc^ener  S5utfer 
mit  24  (Jibottern  §u  (Sdiaum,  giebt  bann  ein  ^fimb 
geflepfiien  imb  bitrd;gefiebten  äiufer  binju  iinb  rübrt 
biefe§  eine  ©tunbe.  ‘)(l6bann  fügt  man  ein.Sotb  f^in 
geftüpenen  6ane()l,  ein  b^ibeS  ü;otb  gejto^ene  Garbas 
morn , ein  l)albel  8otb  geflogene  pfeifen , ein  ßotb 
fein  get)adte  ©uccabe^  ein  Üotl)  über5Ucferte'|)omes 
ranjenfcbaleli , bie  abgeriebene  ©cbalc  einer  Bitrone, 
ein  ^fimb  feineö  ©pel§mebl,  mic  and)  oulebt  ben 
©d)nec  öon  12  Giern  baju  unb  fül)rt  e»  gut  burebeins 
gnber.  SJtan  mu^  biefe  2^rtc  in  einer  mannen  ©tube 
dnrübren,  weit  fte  fonp  leid)t  einen  SÖaffcrlfreif  erbdft. 
^flöbann  bdeft  man  fie  in  anbertbaib  ©tunben  bei 
mäßigem  geuer  gar.  9tad)bem  fte  erfaltct  ifl  übers 
jiebt  man  fie  mit  einem  Sueberguü  unb  belegt  fte  mit 
eingemad;ten  Srücbten. 

JVf  3.  ^anbs^orte. 

50tan  rübvt  ein  ^funb  abgefldrter  S5uttcr  mit  15 
Gibüttern  ju  ©ebaum,  giebt  akibann  1 ^^'unb  ge^o^es 
neu  unb  burcbgefiebtcn  Suefer  binä«  unb  rübrt  allei 
jufammen  eine  bnlbe  ©tunbe.  9hin  'uermifebt  mau 
e§  mit  einem  ^J)funbe  93icbl/  ber  abgcricbencn  ©d;ale 
einer  Zitrone,  etmaS  gcfiüfienen  Ganelp,  unb  bem  §u 
©d)nee  gefd)Iageneii  Steiften  ber  13  Gier.  3:)ann  legt 
man  einen  mit  S3utter  gut  bc|lrid;encn  3$ogen  Rapier 
in  eine  Sporte npfanne,  füllt  nun  non  ber  9)?ajTe  fo 
Diel  baraitf,  ba§  eö  ein  bünner  .^ud)en  mirb,  unb 
bdeft  il)n  gar  unb  fd)5n  .bellbraun.  9hin  füllt  mau 
micber  einen  ilbeü  ni-'n  ber  9J?affe  auf  ben  itud)en 
unb  giebt  nur  oben  auf  ben  2>ccfel  geuer,  unten  barf 
fein  §euer  mebr  liegen,  weil  ber  erfte  Jtud;en  fonft 
berbrennt.  ©obalb  ber  jmeite  .^ud;en  aud;  gar  unb 
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fd)5n  braun  ift,  fd^rt  man  mit  ^(uffullen  ber  übrfgrn 
- 50?affe  fo  lange  forf,  bi§  foicbc  öerbraud^t  morbcn. 
5Benn  bie  -Sorte  erfaltet  ift,  macht  man  einen  SuifetJ 
gug  barauf,  oerjicrt-  folcben  mit  ©uccabe  unb  (Streu; 
Bucfer,  unb  ld§t  il;n  unter  einem  marmen  Sortens 
bediel  trocf’nen. 

4.  Sanbs^ortc  auf  anbere  21  rf. 

'/ 

SBenn  man  nadl)  in  voriger  Stummer  befchricbes 
ner  3lrt  eine  9}?a[fe  angevuhrt  l)at,  man  8 i*oth 
übcrjuiferte  ^rangcnfchaleh,  8 goth  ©uccabe  uiib  8 
Soth  abgcjogene  ^ijtajien  redf)t  fein.  9?un  beftreicbt 
man  eine  §orm  mit  ®utter , giebt  2 gbffcl  ooll  oon 
ber  SItaffe  hinein,  macht  ftc  egal,  unb  freuet  etroaä 
non  ben  oben  benannten  gehabten  Sachen  barubet 
unb.  bacft  fte  nun  wie  in  JW  3 befchriebcn  ifi.  3llSi 
bann  füllt  man  mieber  9J?ajJe  barauf,  bdtft  fol^e, 
unb  fahrt  bamit  fo  fort,  mie  bereits  angegeben  ijl. 
9^un  belegt  man  bie  Sorte  mit  einem  Binfergtip  unt> 
eingemachten  fruchten  ober  fonff  beliebigen  Sachen, 
unb  Id^t  fie  in  einem  .£)fen  ober  in  ber  Sorten? 
))fanne  troefnen. 

I 

JSß  5.  S d)  i d;  1 1 0 r f e. 

9}?an  mdfeht  3 S3iertelpfunb  voohlfchmecfenbe  fette 
S5utter  auS , rührt  felbige  mit  18  ©ibottern  unb  mit 
bem  SBetpen  non  8 (Siern  ju  Schaum  unb  giebt  als? 
bann  3 SSiertelpfunb  geriebenen  unb  burchgeftebten 
Suefer  baju.  9lun  febüttet  man  auf  einen  Saeftifdh 
?^funb  bcS  feinften  9)?chIS,  mad)t  in  bie  5?^itte 
beffelben  eine  95crtiefung,  giebt  bie  angerührte  9}?af)e, 
voie  auch  bie  abgeriebenb  Schale  einer  Sitro^e,  ein 
halbe»  ^'funb  füfe  gcfto|icne  S)?anbeln  unb  2 Stangen 
fein  geffofenen  (5ancl)l  hinju.  2)iefe  9}?affe  fnctet 
man  gut  burch,  rollt  fte  au6  unb  formt_3 — 4 «^u? 
d}en,  fo  grol?  alS  bie  Schüffel,  worauf  bie  Sorte  51t 
Sifdje  gegeben  werben  foll,  banon.  ?3?an  bdclt  nun 
bie  buchen  in  einer  Sortenpfanne  hellbraun,  unb 


433 


befegt  bcn  erjlen  mit  Äirfd^enmörmelabe,  ben  jmeiten 
mit  Sluittenmarmelabe,  ben  bntten  mit  ^imbeermorf 
melabe  unb  ben  vierten  mit  einem  äucfergug , mie 
©eite  428  M 10.  befcbrieben  ijt.  3tlöbnnn  legt  man 
bie  .Kudben  auf  einanber  unb  ben  mit  bem  Suderguffe 
oben  auf,  meldber  mit  fein  gcfcbnittener  ©uccabe  ober 
©treujucfer  belegt  mirb,  unb  unter  einem  Slovtens 
^jfannenbecfel  trocfnen  mup. 

6.  SBiencb  '$:oi*te. 

5J?an  nimmt  l)ieju  ein  ^funb  auSgemafcbencr 
'S5utter,  ein  ^funb  geriebenen  SndPer,  ein  b^lbeö  Q^fwnb 
fein  gefto0ene  fü§e  5D?anbeln  unb  16  ©ibotter.  i^ie^ 
jfeä  mufi  jufammen  eine  ©tunbc  gerubrt  mers 
ben.  3llöbann  giebt  man  3 S5iertelpfunb  9)?cbl,  bie 
abgeriebene  ©dbale  einer  3itrone , etmaä  gejlo§enen 
ßanebl/  unb  julc^t  baS  ju  ©ebaum  gefd)lagene  ffieige 
non  8 (Siern  baju,  unb  rübrt  e§  gut  bureb.  »^at 
man  fleine  SSlecbe,  fo  bejtreicbt  man  fold;e  mit  S3ut5 
ter,  giebt  non  ber  9)?affe  einen  halben  bief 

barauf  unb  badt  folcbe  im  .t)fen  ober  in  ber  Sorten^ 
ipfanne  gar.  v^at  man  fold)c  aber  nicht,  fo  beftreidjt 
man  einen  Sogen  ^a^ier  mit  Sutter  unb  giebt  oon 
ber  9)?affe  etmaä  barauf,  badt  fie  gar,  unb.  fahrt 
bamit  fo  lange  fort,  bi§  bie  5}?affe  oerbraud)t  ifl, 
2(lSbann  oerfertiget  man  ein  9tabm;(5reme,  mic 
©eite  404  J\s  6.  befebrteben  ift,  unb  wenn  folcber 
abgcfi'iblt  ijl,  ftreiebt  man  etmaö  baoon  auf  einen 
ber  Äueben,  unb  legt  ben  anbern  barauf,  unb  fahrt 
fo  fort,  bi§  beibe  Sb^üc  oerbraucht  ftnb,  jebodh  mu§ 
ber  lebte  lud;en  mit  einem  3udergu§  uberber  bejtris 
eben  werben,  welcher  mit  ©uccabe  belegt  wirb.  5(udb 
bann  man  ftatt  be§  6reme§  Himbeeren  i ober  Sobanj 
niabeeren ; ©elee  jwifeben  jeben  .^ud;en  nehmen.  i 

7.  Xoi'tc  ala  Princesse. 

SBenn  man  einen  iSläfterteig  nach  ©eite  298 
M 2.  oerfertiget  b«t,  formirt  man  eine  Sorte  bar# 

. 28 
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wie  bei  ber  SitronensS^orte  M 27.  anc^ej^cben 
tji,  unb  bacft  füld;e  gar.  9j?an  focbt  nun  2'^uar; 
tier  fü0en  SKabm  auf,  giebt  folcben  auf  2 gro§e  breite 
<Sd)fiffeln,  unb  tagt  ibn  fa(t  werben.  9iun  nimmt 
man  bie  oben  auf  befmblid)c  ^aut  ab,,  unb  legt  fic 
auf  ein  ©ieb.  :t)en  9ial)m  fod;t  man  nod)  4 9)tal 
auf  unb  legt  jebeSmal  bie  ^^aut,  bie  auf  bem  Stabin 
^ommt,  ju  bet  in  bem  (Siebe  bcfinblicben.  2)ann 
fod;t  man  ben  ubrigpebliebenen  3?abm  ganj  bid  ein, 
man  mu§  aber  fortwalfrenb  rul;ren.  9tun  belegt  man 
„bie  gar  gebacfene  Sorte  mit  eingemachten  fauren  Äirs 
(eben,  giebt  bann  ben  ‘eingefochten  Stabm  barüber, 
unb  jule^t  bie  vf)aut  be6  9vahm§ , bie  ft(^  im  0iebc 
befinbet.  Wlan  befireut  ba6  ©an^c  mit  Buefer  unb 
ßanehl 

^8.  9Diacroncn  * ^or te. 

9}?an  fto^t  8 Sotb  bittere  unb  24  Sotb  fii§e 
9J?anbeln  nid;t  ju  fein,  fd^neibet  nun  8 2otb  0uccabc 
in  SBürfeln  unb  ftojjt  lö  i*-otl;  BucFcr.  Si^ie  abgerioi 
bene  0cbale  einer  Bitrone  oermifebt  man  mit  bein 
0cbnee  oon  6 ©iern  unb  bem  gejto^cnen  Buefer,  unb 
tbut  noch  baju  i £otl)  gcfto^cneu  (5anel)l  unb  bie 
oben  benannten  (Sadhen.  9tun  fd;ncibet  man  einen 
S3ogen  Schreibpapier  runb'ln  ben  ©oben  ber  Sorte, 
beftreicht  ihn  mit  S5uttcr,  füllt  hierauf  bie  9}ta|Te, 
mad;t'  fic  egal  unb  badt  fie  bei  fehr  gclinbcm  S'euer 
in  ber  Sortenpfanne  gar  unb  hellbraun,  ‘^llSbann 
übcrjieht  mau  bie  Sorte  mit  einem  Budergup  unb 
belegt  fic  mit  eingemachten  fruchten.’ 

JW  9.  9)i  ar,^  ip  an  : ^ orte. 

50?an  flogt  1 % 50?'anbeln  mit  12  Stüd  bittern 
recht  fein,  fo  aud)  t ^funb  Buder.  2)ann  fchlägt 
man  6 gange  ©ier  ju  8 l^oth  nU  Schaum  geehrter 
iF^uttcr  unb  giebt  8 i^oth  SRchl,  bie  abgeriebene  Schale 
einer  Bitrone  unb  ben  Saft  bcrfclben,  etwaö  fl'cin 
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gcfc^niftene  «Succabe-,  gcflopencn  ^ancW  nnb  bte  oben 
genannten  ©neben  baju.  3hm  beftveidbt  man  einen 
S5ogen  ?)ap{cv  mit  ^Butter,  legt  tbn  in  eine  3:'orteni 
)3fanne,  füllt  bie  3Jtaffe  baraitf  itnb  baeft  fte  in  einer 
©tunbe  bei  febr,  gelinbem  geuer  gar* 

JW  10.  ^unfe^  = ^ortc. 

3J?an  rübrt  1 ^funb  auögemafd;ene  SButter  ju 
©ebaum,  giebt  10  S'ibottev  nnb  ein  'Pfunb  geftogc; 
nen  Buefer  ba^ii,  nnb  rübrt  biefe»  eine  b^lbe  ©tunbe, 
fügt  bann  bie  abgeriebene  ©cbale  einerSitrone,  16  ?otb 
©beljmebl,  16  l^ofl)  ©tarfemebl  nnb  ein  SIseingla?  ooll 
3ium  birt/^u  nnb  rübrt  biefco  burebeinanber,  julebt  tbut 
man  ben  ©ebneeber  obigen  lOßier  baju.  3tun  giebt  man 
bie  .^alfte  ber  9)?affc  in  eine  runbe  gut  auc-geftridbene 
j^orm  unb  bad't  fte  bei  gelinbem  ^euer  ^ar,  unb  eben 
fo  oerfabtt  man  mit  ber  junnten  *?)alfte.  2^ann 
fcbalt  man  12  '5)epin;5Cepfcl,  fdineibct  fie  in  4 Sbeilc 
unb  ba6  v^ernbauö  berauö , reibt  bann  bie  ©cbale 
einer  Bitrone  auf  12  Sotb  B’'det‘  ab,  giebt  ibn  ju 
ben  ^tepfeln  unb  fe^t  .fie  mit  etwa§  ^ranjroein  unb 
einer  ©tangc  ßanebl  aufd  ?^cucr.  SBenn  bie  !?Cepfel 
ju  einem  jfeifen  SSrei  ge!od)t  finb,  reibt  man  fte 
bureb  ein  ©ieb  unb  wnin  biefer  evfaltet  ift,  fügt 
man  nach  ®efd)mac!  2fracf  (nnju.  S5on  biefem  S3rei 
jireiebt  man  einen  Ringer  bitf  auf  einen  Jtueben,  legt 
ben  anbern  oben  barauf,  flellt  fte  nun  in  einen  mar; 
men  £)fen  unb  la§t  fie  aujicben.  ^Häbann  oermifebt 
man  ben  ©eite  ''128  JW  10.  befdbriebenen  Buefergug 
mit  etmaä  ^^unfeb ; ©rtract,  über^iebt  bie  Sorte  ba; 
mit  unb  lagt  fie  im  ^Ofen  trodnen. 

JVf  11,  ^unfd;=^ovteaufanbere 

71 X t. 

3}?an  badt  ein  leid)tc§  ©iSquit,  mfe  2t.  be> 
febrieben  ift  (flatt  be§  ^ran^branntrreinS  nimmt  man 
aber  ein  ®laö  ooll  5frad)  ober  eine  ©anbtorte,  moju 

28^ 
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fn  JVf  10.  ber  ari(^e,qebcn  tfl.  ®emt  bö§  S3(icfj 
werf  qar  ifl,  febneibct  man  fold)e§  mit  einem  langen 
fcbarfen  9J?e|Ter  in  ber  ffflitte  burd) , fo  bag  eS  jmci 
Änd)en'  merben.  S5eibe  3!l)ei(c  beftreidjt  man  nun  mit 
in  M 10.  befdjriebener  9Jtarmelabe  einen  9)?efTerrücfen 
bid,  unb  la§t  fie  in  einem  mar.nen  £)fen  etmag  ans 
jieben , fe^t  bann  beibc  mieber  auf  einanber 

unb  überjiebt  bie  3!orte  mit  einem  Sucfergub,  mie  in 
ber  norbergebenben  Sfiummer  angejeigt  ijt. 

£)ber:  9}?an  fiart  8 Sotl)  Suder,  mie  ^eite  4 
angegeben,  Id^t  ibn  bann  fo  lange  focben,  bis  er 
v^aben  jicbt,  fc^t  ibn  mm  oom  ^euer  unb  oermifdbt 
fold^en  mit  1 @laS  Sibeinmcin , 1 @laS  2Crad  unb 
etmaS  Sitronenfaft.  £)amit  kftreicbt  man  beibe 
Sboile  ber  Slorte  mit  einem  'breiten  SDieffer,  unb  fe^t 
(ie  mieber  jufammen. 

, I 

JW  12»  5Bani  Uc  5 Xovfe. 

SKan  fcbldgt  1 ^funb  geflogenen  3uder  mit  18 
■ßibottern  eine  b^lbe  Stunbe,  fugt  bann  ein  ßotb  ges 
ftogene  5ßanille,  ben  ©cbaum  non  18  (5iern  unb  1 
^funb  ©peljmebl  binju ; alSbann  giebt  man  bie  9)?affe 
in  eine  mit  Butter  befirid^ene  görm  unb  Id^t  foicbe 
in  einer  Stunbc  langfam  gar  Imden.  0obalb  bie 
Sporte  erfüllet  ifl,  überjiebt  man  fie  mit  ejnem  Ruders 
@11^  unb  belegt  fie  mit  tingemad)ten  §riid;ten. 

JSß  13.  @dcbfifd;c  Sorti?. 

(Sobalb  man  24  2otb  S5utter  51t  ©d;aum  genibrt 
bat,  fd)ldgt  man  6 ganje  @icr,  14  ©ibottcr  unb  24 
liotl)  gefiofiene  fii^e  ?0?anbcln  nach  unb  nad)  baju. 
Otun  giebt  man  2 ^bcrtaffcn  roll  fü^cn  SJabm,  cfmaS 
9Jhigcdtcnblütbe,  bie  abgericbcne  ©cbale  einer  Sitrone, 
eine  ^rife  @a6,  4 Soffel  ooll  ®efi  unb  16  Soll)  Snder 
baju.  5Ötan  fiiüt  bie  9Jtaffe  in  eine  gut  aubereitetc 
^orm  unb  bddt  bie  Slorte  in  einer  etunbe  bei  mdgis 
gern  geuer  gar. 


g}?an  vftfirt  15  (^ibotter  mit  1 ?)funt)  ffiuttcr 
©cl;aum,  fiicbt  bann  1 ^>funb  gcj^opcnen  BucFer,  bie 
abgeriebene  (Senate  üon  2 Zitronen  unb  1 Sotb  gef^of^ei 
nen  (Janebl  baju,  unH  rü()vt  biefe§  eine  bt^Ibe  0timbe. 
2)ann  fügt  man  20  Sotl)  gevofteteä,  ge|tof?ene^  imb 
burd)geficbte5  (Sclwar^brob , wie  auch  ba§  511  Scbiie 
gefcblagene  ©iweitj  ber  obigm  @ier  binju.  fülr 

man  bie  SKaffc  in  eine  gnt  subereitetc  gorm  unb^ 
bdeft  fte  in  fünf  5b‘iertelj!unben  gar. 


15.  J^anb  = ^oi'fc. , 

f 

5)?an  vübvr'ein  % gefcbmoljene,  abgcüdrtc  S5uti 
ter  mit  1 'U  geftofienen  Snefer  unb  10  ^ibottern  eine 
halbe  ©tnnbe,  alöbann  giebt  man  3 Ißiertelpfunb 
, ^ebl,  bie  abgericbenc  ©(Jäte  einer  Sitrone,  etwaä 
geflogenen  Gancbl  unb  ba6  ju  ©chaum  gefdglagene 
’^cige  ber  10  ©ier  bin^n.  Sßenn  man  bie  SS??affe 
burcbgeiiibrt  b^t/  Qi^bt  man  ffe  in  eine  gut  au§ge; 
frid^cne  unb  betreute  g'orm  unb  lagt  bie  Slortc  in 
einer  guten  ©tunbe  gar  baden. 


JW  16»  ©an  b 5 ^0  fte. 

^in  ^^funb  abgeEdrtcr  JButter  rübrt  man  ju 
©ebi^um  unb  nermifebt  biefelbe  mit  8 ©bottern. 
3Cläbann  giebt  man  ein  batbeö  ^funb  geflogener 
füget  SJlanbetn,  bie  abgeriebene  ©dbale  einer  3i= 
trone,  1 SBeing(a6  ooll  Franzbranntwein  unb  ein 
^funb  geriebenen  3uder  bazu.  25iefc§  rübrt  man 
unaufbörlidb  eine  ©tunbe,  fügt  bann  24  Sotb  50?ebl 
unb  ba§  zu  ©dbaum  gcfdglagcnc  SBeige  ber  obigen 
©ier  hinzu.  9)?an  füllt  biefc  5J?affe  in  eine  wogl 
auägejlrid^ene  unb  beflreuete  F^rm  unb  bddt  bie  3!orte 
in  ©tunbe  bei  langfamem  F^ucr  gar. 
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JV^  17.  © a n b = '$-0 r t c auf  anbei- c 7(rt. 

rulivt  4 (gibotter  mit  efnem  l)atbcn  ?)fitnbe 
S3utter  ju  ©d;aum,  gicbt  bann  ein  balbcä  "^funb 
Biufev  binju  unb'  rüt;rt  biefeä  nod)  eine  l)a(be  ©tiinbe, 
üermifd)t  cg  nun  noch  mit  16  Sofb  SJi'ebl  unb  bcm 
®d;aume  non  4 @iern.  ^Hgbann  beftreid)t  man  einen 
S3ogen  Rapier  mit  S3utter , fiiüt  bic  ?>}taffe  barauf 
unb  Idtlt  fic  in  einer  0tunbe  in  einer  ^iortcnpfanne 
lanc^fam  gar  barfeiu  Söcnn  bie  Sorte  erfaltet  . ift, 
belegt  man  fte  mit  einem  iJiicfergug  unb  ©uccabe. 

JS/m  18.  S ^ocotabe  = Xo  rf  e. 

93?an  fto0t  16  2otl)  9)tanbcln  fein  unb  reibt  baju, 
16  8otb  6l)oco(abe.  S^tun  fcbldgt  man  18  ©ibotter, 
24  Sotl)  geflogenen  Sucfer,  bie'  abgericbene  <Sd)ale 
non  2 Sitronen,  nebfl  ber  geriebenen  Sliocolabe  unb 
5}?anbein  eine  halbe  @funbe.  2f,lgbann  gicbt  man 
bag  gu  ®d)nec  gefchlagene  SBeipe  b&r  18  (5ier  hingu, 
füllt  nun  bie  9}?affc  in  eine  gut  gubercitete  ^orm 
unb  bdcft  fi'e  in  einer  @tunbe  gar.  SGBenn  bie  Sorte 
erfaltct  ijl/  macht  man  einen  3udPergu§  nadf)  M 10. 
barauf,  unb  bcflreuet  folchen  mit  geriebener  ßhocolabc, 

J\i  19.  ©upe  ?Dianbclns'$;ortc. 

5};an  nimmt  ein  ^funb  fein  geriebenen  Surfer 
unb  ein  ^^funb  füpe  SKanbeln , worunter  4 ßoth  bit? 
tere  femj  muffen.  2!)ie  9)?anbeln  gicl)t  man  ab  unb 
ftopt  fte  mit  /tmag  (§imei§  fein.  ®ann  rührt  man 
fie  mit  20  ©ibottern  unb  1 SBcinglag  üoll  ^rang» 
branntmcin  aitg  cinanber,  giebt  auch  bcn  Sucfer  hiugu, 
unb  rührt  nun  alleg  unaufhörlich  eine  ©tunbe. 
Ti'lgbann  fügt  man  bag  gu  ©chaitm  gefchlagenc  (Simeif? 
non  12  (Sicrn , 10  f?oth  geflogene  Smiebaefgfrumen 

unb  bie  abgericbene  ©chalc  non  einer  Sitrone  bagu, 
mbngt  cg  gut  burd)  cinanber  unb  giebt  eg  in  eine 
mit  Butter"  auggeftricbene  unb  mit  Smiebadfgfrumen 
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bcfireuetc  ^orm  , unb"  bdcft  bte  Sorte  in  einer  Sor< 
tenpfanne  ober  im  ;£)fen  in  If  ©tunbe  gar. 

Jß  20.  bittere  ^ anbcln s '^o vtc. 

5}?an  giebt  §u  einem  ^fnnbe  fein  geflogenen 
tinb  burcbgefieb.ten  SucFer  V4.  (Jibotter.  ^iefc§  oers 
mifd)t  man  mit  24  &otb  fü§en  iinb  8 Sotb  bittern 
SJlanbetn,  roeld)e  mit,  Simei§  fo  fein  roie  _S)teM  gcj 
flogen  fepn  miiffen,  unb  riibrt  man  alles  eine  J()albe 
©tunbe  gufammcn.  £>ann  fugt  man  bie  abgeriebene 
©d)ate  einer  Sitrone,  6 ©tucf  gefto^enc  ämiebdcPe, 
etmaS  geflogenen  ßanebl,  in  ©treifen  gefcbnitteneuberi 
gucferte  £>rongenfd)a(e,  unb  ben  ©cbnee  non  obigen  @iern 
binju.  SJlan  giebt  bie  SJZaffe  in  eine  gut  ^ubereitete 
^orm  unb  ld0t  bie  Sorte  anbcrt()alb  ©tunben  bei 
langfamem  gcuev  gar  baden. 

JVf  21.  ^BiSqait  s Xortc. 

5)lgn  fcbtdgt  16  ©ibottcr  mit  einer  Slutbe  ju 
©cbaum  unb  giebt  ein  ^bfunb  geflogenen,  burcbgcfteb; 
teu  Bucfcr,  roie  aud)  bie  abgeriebene  ©cbale  einer 
Zitrone  unb  ein  SBeingtaS  ooU  §ranjbranntmein  baju. 
©iefcS  fd)idgt  man  unaufbbrlid)  eine  ©tunbe,  unb 
giebt  man^  bann  16  ?otl)  feines  5}?ebl  unb  ben  ©djnee 
non  12  ßiern  l)ingu.  SDtan  flreicbt  nun  eine  ^orm 
mit  ^Butter  auS,  bcflreurt  fie  mit  SmiebadSfrumen, 
fuUt  bie  SOtaffe  hinein,  fe^t  fte  in  eine  Sorfenpfanne 
legt  unten  geuer  unb  menn  fte  gehörig  gefliegen  giebt 
man  auch  oben  geuer,  unb  Id^^t  bie  Sorte  langfam 
eine  ©tunbe  baden.  / , 

Jß  22.  ^ i 8 q u i t s 0 r t c m i t € l; 
c 0 1 a b e. 

^ . SBenn  man  18  (^ibotter  ^u  ©cbaum  gefd)lagen 
bat,  fo  giebt  man  1 ^'»funb  fein  burebgeffebten  iludev, 
nebfl  etwas  geflogenen  ßanebl,  bie  abgeriebene  ©cbaic 
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einer  Sitronc  unb  ein  SBcingtag  nelt  ^ranjbrannt; 
wein  bajiu  £iiefcS  wirb  jufammen  mit  einem  ^8ig; 
quitsS5efen  eine  (Stunbe  gefd^lagen.  2(igbann  fügt 
man  ein  b^iibeö  ^Vnnb  geriebene  ßbocolabe,  ein  i)aU 
beä  ^funb  feinet  9)Zebi,  unb  baö  ju  @cbaum  gefcbla; 
gene  ®ei0e  ber  18  (5ier  binjit,  rül;rt  aUeö  gut  burd;; 
einanber,  füllt  e§  in  eine  gut  mit  ißutter  au6ges 
ttridjene  unb  mit  Swiebadäfrumen  auggeftreuete  Sotm, 
unb  la^t  eg  in  2 ©tunben  langfnm  in  ber  Sorten; 
:pfanne  gar  baefen.  2)ann  macht  man  einen  Suder; 
gu§  barauf,  belegt  bie  Sorte  mit  fein  gebadten 
|)ijfajicn,  ©uccabe  unb  fonftigen  eingemadjten  ©a(^en. 

23.  9? a l; m ; Xor tc. 

5)?an  rührt  ein  ?)funb  auggewafd;ener  SSutter 
ju  ©chaum,  giebt  algbann  15  ^ibotter^  ein  JBiertcl; 
i^funb  geflogene  füpc  9)?anbcln,  bie  abgeriebene  ©chale 
einer  äitronc  unb  ein  ^funb  gefto§enen  burchgeftebten 
Suder  binju  unb  rührt  biefeg  eine  hnibe  ©tunbe. 
2)ann  fügt  man  ein  ^-Pfunb  9)tel)l  unb  ben  ©d;nee 
toon  9 (Stern  bajit  unb  rührt  eg  mit  burch,  beflreicht 
einen  S3ogen  Rapier  mit  S3utter  unb  giebt  ben  Seig 
barauf.  9hin  verfertiget  man  einen  9?a_hm;(Sremc, 
wie  ©eite  d07  J\/S  6.  befchrieben,  füllt  ihn  barauf 
unb  badt  iie  Sorte  in  anberthalb  ©tunben  gar. 

2^.  2fmibams  (©tarfes)  Xorte. 

SJtan  rührt  ^ibotter,  1 ^funb  geriebenen 
urb  burchgeftebten  Suder,  etwag  geftopene  ßarbemom 
unb  bie  abgeriebenc  ©chale  einer  Sitronc  eine  ganje 
©tunbe.  Sn  ber  lebten  SJicrtcljtiinbe  giebt  man  ein 
halbeg  ^fttnb  ©türfe  unb  von  8 (Siern  bag  ^^tt 
©d)aum  gef^latcnc  SBeifie  hin.^ti.  ?Clgbann  wirb 
eine  5^orm  mit  S3utter  auggeftridten , mit  Swiebadg; 
Frumen  beflreut,  bie  ffltaffe  hineingefüllt  unb  in  einer 
Svrtenpfannc  in  3 SJiertcljlimben  gar  gebaden. 


m 


25.  €vcmc  5 Xortc  in  anbdfeig. 

fütan  p^t  ^fimb  füjjc  iinb  1 Sotl)  bittere 
fOtanbcln  mit  einigen  Pffet  öoU  9^ofenma{]er  recht 
fein,  ^an  fetjt  man  1 ^funb  geftopncn  unb  burchi 
geflehten  äucfer  mit  ben  SOtanbeln  aup  geuer,  ropt 
biefe§  fo  tange,  big  bcr  3ncfer  fdbmitjt,  braun  barf 
er  aber  nicht  merben , reibt  and;  bie  0dbate  nort  2 
Zitronen  aufBncfer  ab,  unb  giebt  bcibc6  baju.  2U6: 
bann  gicp  man  bie  9)?ap  auf  einen  58acPtifch,  ftreuet 
fü  uiel  feineg  SOteht  baruber,  ba^  menn  bcr  2eig  falt 
ifl,  man  ihn  gut  augroUen  fann.  9Zun  mad;t  man 
. bauon  einen  ©oben,  fo  gro0  mie'bie  ©d;upl,  mori 
auf  bie  Sorte  feroirt  mcrbcn  foll,  legt  ihn  auf  iXrpier, 
feht  einen  2 Ringer  hohen  ^anb  barum,  unb  lap 
bie  Sorte  in  einem  nicht  ju  hcipn  £Dfcn  gar  werben. 
2)aun  ma^t  man  einen  ßremc  non  folgenbcn  «Sachen : 
SOtan  p60t  8 2otl)  ^Mjla^icn  unb  8 Pth  fü0e  9}?anbeln 
mit  einem  £offel  uoll  fiipn  Diahm  flein , reibt  bie 
Schale  uon  2 Sitronen  auf  8 Soll)  3ucFer  ab,  pp 
ihn  unb  8 ßotl;  Succabe  werben  fein  gchacft.  2)icfc 
Sachen  fep  man  mit  1 Sluartier  fugen  8iahm  unb 
12  ©ibottern  aufg  ^eucr,  unb  rührt  allcg  fo  lange, 
big  bie  Gier  gar  ftnb.  ;©ic  , Sorte  nimmt  man  nun 
aug  bem  £)fen,  bepeidp  ben  8?anb  mit  einem  SucFcrs 
gu0,  wie  Seite  ^28  JW  10  befchriebcn  i0,  füllt  bic 
Sorte  mit  bem  ßreme,  unb  belegt  bicfen  mit  eingci 
mad;ten  Srüd;ten. 

26.  Tourte  d’Amour. 

!5!Jtan  mad;t  nach  Seite  298  o.  einen  SSlattcr; 
teig  uon  1 4t  / tollt  baoon  6 S3obcn  aug  nad)  ber 
gönn  einer  «S^üpl,  worauf  bie  Sorte  jur  Safcl  gcs 
geben  werben  foU , burchflidjt  fic  an  mehreren  Steli 
Jj  len,  bamit  fic  feine  SSlafen  jichcn,  legt  fie  auf  ^as 
ii  ^3ier  unb  baett  fie  bei  pirfer  .^ip  gar  unb  hellbraun. 
I 9?un  macht  man  nad)  Seite  /|05  JW  8.  einen  S^as 
I*  nillc  * ßreme,  bepeidht  bamit  einen  bcr  Äud)en  einen 
® 9Jieprrücfcn  bict,  legt  barauf  Himbeeren ;©elec,  in 


XX.  &cfd)r{eben,  nun  nu'cbcr  einen  9J?effcrrucfen  bidP 
öon  ber  SSanÜIes  ßreme,  barauf  einen  Äu(^en,  bann 
Gremc,  bann  ^luiiU'nmavmelabe , bie  mit  3u(fer  unb 
SBein  eben  geriibrt  ift,  bann  mieber  (Sremc,  barauf 
einen  ^ud)cn,  bann  ßveme,  Sob^Jnniäbeeren  s ©etee, 
(Jreme,  .^tucf)en  u.  f.  m.,  bis  aileS  uerbrauebt  ifl. 
3tuf  ben  lebten  Äucl)en  (egt  man  cingema'^te  grud)te. 

JSä  27.  * 5!ortc. 

93?an  mad)t  üon  f ^funbe  9}?ebl,  einem 
^funbe  C'Uttcr;.  einem  (?i  unb  4 Söffet  oott  SSaffereii 
neu  S5iattcv ; $Ici(] , mic  ©eite  298  Jw  2.  befebrieben, 
roitt  baoou  einen  iSoben  einen  ?[l?ejtcrrucfen  bief  auS, 
le^t  eine  ©ebuffet,  fo  g'roft  mie  bie  Sporte  fcpn  fpU, 
barauf/  unb  fdineibet  .barnaeb  ben  SSoben  ber  Sorte 
aus.  2!)icfcn  legt  man  auf  einen  Sogen  ^\roier  unb 
beffreid}t  ben  Sianb  beS  SobenS  mit  gefebtagenem 
©i , legt  ratn  oon  bem  übrigen  Slatterteig  einen 
2 ginger  breiten  unb  2 Si}?efferfucfen  biefen  S^änb  auf 
ben  Süben,  beffreidu  baS  ©anje  mit  @i,  unb  baeft 
biefe  Sorte  bei  ffrenger  .^t'be  in  einer  b^^iben  ©tunbe 
gar..  ^llSbann  madjt  man  einen  ßreme  .oon  nacbffcr 
benben  ©ad;en,  alS:  16  ganjen  ©iern,  2 Sotb  Sutter, 
bem  ©afte  oon  10  äitvonen  unb  oon  2 Sit'oncn  bie 
auf  ein  ^funb  3ucfer  abgeriebene  ©d;afc,  _ber  3uifer 
mu^  geffofien  unb  burd;gefiebt  merben.  2)iefeS  fd;ldgt 
man  auf  .^oblcnfeuer  ju  einem  ffarfen  ßreme,  unb 
füllt  erfaltet  bamit  bie  gar  gebaefene  Sorte  an,  bej 
ffreuet  foldie  mit  3uder , unb  fe^t  einen  Sortenbecfel 
mit  Äoblen  barüber. 

28.  S itcoucn  = t ort c in  Sldtters 
teig  mit  ’?[lianbcln. 

5J?an  fcbdlct  3 3itronen  red)t  fein,  fo  baß  nidffS 
i>on  ber  mcißcii  .^aut  baran  ffben  bleibt  unb  ßaeft 
bie  ©d)alc.  35ann  fd)dlt  man  bie  meiße  ©d)alc  oon 
ber  3iteonc  ggnj  ab,  fd;neibet  bie 
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in  Scheiben,  nimmt  bie  Äerne  t)crrtu§  unb  bur^j 
mengt  bie  0i1)ciben  mit  geflogenem  3utfer.  9tun 
l)acft  man  16  ßotl}  fülle  3Jtanbe(n,  nermifdbt  fte  mit 
16  8otl)  geflogenem  Bucfer  unb  ber  gdjacften  Sitro^' 
nenfcbalc.  SSon' bem  @eitc  29S  M % befd^riebenen 
®tatterteig  oetferKgt  man  Sorte  | , rollt  bas 

non  einen  ©oben  au§,  giebt  bie  ^dlfte  non  ben 
fUtanbeln  baraiif,  unb  legt  nun  bie  ßitronenfcbeiben, 
eine  an  bie  anbere,  auf  bie  9)tanbeln  unb  beflreuet 
biefc  einen  gcfiogenem  Sucfer,  giebt 

bann  bie  anbere  .^dlfte  ber  Sllanbeln  barüber,  unb 
legt  ein  ©itter  non  ■SBfdtterteig  barauf.  9J?an  bes 
flreid;t  bann  ben  überfiebenben  3ianb  mit  gefd;lagenem 
@i  unb  legt  einen  2 breiten  9ianb  barum. 

2!)aä  ©anje  wirb  mit  di  beflrid^en  unb  bie  Sorte  in 
einer  (Stunbe  bei  flart’em  geuer  gar  gebaifen. 

JW  29;  3ttvoncn  s ^oi’te  in  müi'bem 

S:  e i g. 

91ad)bem  man  dnen  mürben  Seig  nad)  ©eite  <426 
JV^  4.  g^emad)t  bnt,  fod)t  man  auf  folgenbe  SBeifc 
bie  üOlajfe  jur  Nullung  ber  Sorte:  9)?an  Hart  12 
ßotb  Bucfer  (ftebe  ©eite  4 M 11.)  unb  lagt  ign  mit 
2 ;C)bertaffen  noU  Bitronenfaft  511  einem  bicfen  ©^rup 
einfod;en.  2llgbann  rübrt  man  bie  abgeriebene  ©egale 
einer  Bitrone,  ehna6  geg’ogenen  ßanegl,  etma§  ge; 
flogene,  troefene  ^rangenblütgen,  6 (^‘ibotter  unb  eine 
£iberta)Te  noll  fauren  Svagm  baju.  3>iefe§  lagt  man 
I unter  flctem  Umrügren  einmal  auffoegen  unb  bann 
j erhalten.  91un  rollt  man  oon  bem  Scige  einen  S3o; 
I ben  au»,  fegt  einen  Slanb  barum  unb  füllt  ben  ßremc 
I hinein.  Sion  bem  übrigen  Seige  fegneibet  man  lange 
I ©treifen,  mic  fcgmale  :Sdnbcr,  legt  fie  mie  ein  @it; 
I ter  über  ben  ßreme,  fegt  einen  ^weiten  0tanb  -um 
I bie  Sorte,  bamit  bie  Gnben  be§  (Ritters  bebeePt  mer; 
I ben,  ^beflreicgt  bag  ©an^e  mit  ß'igelb  unb  lagt  fie 
■ bei  mdgiger  »|)igc  gar  baden. 
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30.  3 itv'onen  s ^orte  auf  anbeuc 

li  V f.  ‘ 

5}?an  jlüpt  ein  5^funb  !Ieinc§  S5i6quit,  tiermifd)t 
foId)eg  mit  einigen  ©lag  ^ranstrein,  bem  Softe  non 
4 Sitronen/ber  abgeriebenen  Scbole  öon  6 berfelben, 
11  ©ibottern  unb  lö.ßotb  gefio^enem  Butfer.  ^icfc0 
rübrt  mon  eine  bi^ibe  Stunde  unb  giebt  jule^t  boä 
2(U . Scbncc  gefd)Iogene  Sßeige  uon  6 ©iern  |inju. 
S)?an  legt  eine  gut  ou5gc{lridbene  §orm  mit  Rapier 
au§,  füllt  bie  ^DZajJe  binein  unb  bdcFt  fie  bann  in  eis 
nem  nicl;t  gu  beiden  ^fen  in  einer  Stunbe  gor. 

JW  31.  ^vangens^orfc. 

_ Ttan  burdbfliebt  8 ^)rongen  mebrmolö  mit  einer 
Spi(f nobel,  fe^t  fie  mit  foltern  SBoffer  ouf§  geuer 
unb  läßt  fie  borin  fo  longe  foeben,  big  fie  mörbe 
finb.  5llöbonn  nimmt  man"  fie  unb  wenn  fie 

erfoltet  finb , fdbneibet  mon  fie  in  Scheiben.  5D?on 
nimmt  nun  bie  .^erne  l;crouä  unb  fc^t  fie  wieber 
mit  einer  SSiertelsSouteille  SBcifwein  unb  3 S3iers 
tels^funb  geflogenen  Buefer  ouf’ä 'geuer  unb  logt 
fie  fur^  einfdbmoren.  2)ie  Scheiben  biivfen  ober  bo? 
burch  nicht  en^wei  gehen.  Otun  füllt  mon  fie  her; 
ou6,  unb  logt  fie  folt  werben,  unb  giebt  bie  Soucc 
burch  ein  Sieb.  2(l§bonn  uerfertiget  man  einen  ßreme 
non  15  ©ibottern , | ?)funb  geflogenen  Buefer,  einem 
S5icrteliJfunbe  9)iehl  unb  ber  burchgegbffenen  Soucc, 
worin  bie  £)rongen  gefocht  finb.  £)iefe  ^offe  fe^t 
mon  jufommen  ouf»  "^euer,  unb  fchldgt  fie  fo  longe 
mit  einem  ©iäguit;®efen,  bi6  fie  fod)t,  unb  logt 
fie  bann  in  einer  Schole  folt  werben.  S'fun  oerfertigt 
mon  einen  23ldttertcig , wie  bei  ber_  Bitvonentorte 
JW  28  befchrieben  ift,  formt  booon  eine  2lorte  unb 
füllt  fold)e  mit  ben  £)rongenfcheiben  on.  55onn  giebt 
mon  boö  ju  Schoum  gcfi^logene  2Beige  ber  '15  ßier 
^u  bem  erfoltcten  (5rcme  unb  füllt  folgen  ouf  bie 
Sorte,  bijffrcuct  crftcren  mit  Bu<det  unb  logt  bie  Sorte 


in  einer  ©tunbc  im  ;Ofen  ober  in  ber  Srorten^fannc 
gar  bncPen» 

32.  öuitfctt  * 

?0?an  oerfertiget  einen  mürben  SSeig , mic 
0eite  426  M 4.  befdf;rieben  ift,  fädlet  bann  12 
£luitten,  fcb'neibet  fte  in  8 Ztjeik,  nimmt  bie  dternc 
beraiia,  fc^t  fie  mit  SBaffer,  9Bei0mein,  Sücfer, 
äitronefif^ale  unb  Ganebt  auf 6 Steuer,  tagt  fie  ganj 
meicb  barin  foeben , unb  tegt  fie  bann  auf  ein  (Sieb, 
bamit  fie  ablaufen.  S^tun  foebt  man  bie  ©auce  furj 
unb  bief  ein,  legt,  menn  bie  ©auce  erfaltet  ijt,  3 
Zi)eite'  ber  Ö,ui'tten  hinein,  ben  oierten  Sbeil  reibt 
man  burcl)  einen  S^urcbfcblag,  ocrmifdbt  ibn  mit  einii 
gen  fioffcl  ooll  3tc^fel\nu§ , ber  abgcricbenen  ©dbalc 
einer  ßitrone,  I ^funb  leidbten  gejtofienen  S3i6quitö, 
etma§  geftolienen  ßanebl,  6 2otb  Surfer,  6 ©ibottern 
unb  bem  (Sebnee  oon  4 @iern,  3)iefc§  rubrt  man 
gut  burd;einanber.  92im  oerfertigt  man  eine  Sorte 
oon  obigem  Seige,  fe^t  einen  ctmaä  bobnt  0vanb 
herum,  legt  bie  Sluittcn  hinein  unb  ben  angerubrten 
Greme  barüber.  5Ötan  beftreuct  ba6  ©anje  mit  Surfer 
unb  (5anebl  unb  bdrft  bie  Sorte  in  einer  ©tunbe  gar» 

33.  5: orte  \)on  ©uccabc. 

5D?an  nimmt  12  Sotl)  ©utcabe  , febneibet  fie  in 
lange  ©treifen , fe^t  fie  mit  8 gotb  oerlefenen  unb 
gut  gemafebenen  (Korinthen,  ber  in  feine  ©treifen  ges 
febnittenen  ©cbale  einer  Sitrone,  unb  einigen  Soffel 
ooU  Stofemoaffer,  8 2otb  gefiofenen  Surfer  unb  eini^ 
gen  geltogcnen  Stoiebdrfen  aufg  geuer.  . «Jtun  gie^t 
man  nod)  Sßein  binju  unb  fod;t  eä  gu  einem  birfeu 
®rei.  2ll§bann  oerfertiget  man  eine  Sorte  oon  bem 
©eite  298  M2.  bcfd^ricbenen  ^Blätterteig,  bdrft  folcbe, 
hoie  bei  ber  Sitroneiu  Sorte  28.  befd;rieben  ijt, 
‘gar,  unb  füllt  fie  mit  obigem  (5reme. 


JW  34.  pvifofcn  * 'iovf  f. 

9)?an  jjerfevtigt  nad)  <geifc  298  M 9.  einen 
®idtterteig.  9?un  fd;d(et  man  30  <Sfucf  2tpri!ofcn, 
fd)neibet  ftc  in  2 3d)eile,  Hopft  bie  Äerne  auf,  brennt 
fie  ab,  mie  ?!JtanbeIn,  unb  ftogt  fte  ,qrobIicb.  2(lö; 
bann  Hart  man  ein  btHbeg  ^funb  äuder,  qiebt  bie 
2fprifofen  hinein  unb  lagt  fie,  nacbbem  fie  abqci 
f^dumt  finb , einmal  einfod)en.  9?un  nimmt  man 
fie  auä  bem  äucfer,  lagt  fie  ablaufen,  unb  qiebt  bann 
bie  geflogenen  .ferne  in  bcn  Sucfcr,  melcper  bamit  ju 
einem  bicfcn  ©prup  einqe!od)t  mirb.  3(Bbann  rollt 
man  einen  S5oben  oon  obigem  Seige  ju  einer  ^orte 
ou§,  legt  bicTlprifofen  barauf  unb  giept  bie  bid’  eiui 
gefod;te  ©auce  barüber.  ;0ann  legt  man  ein  (bitter 
hierauf,  unb  einen  2 Ringer  breiten  Sfianb  barum, 
be|freid)t  fie  mit  gefd)lagencm  @i  unb  bdeft  fie  in  3 
?ßiertelfiunben  bei  fcbnellem  geuer  gar. 

35.  Tiepfet  = “Jortc. 

SBenn  man  nad)  ©eite  298  .M  2.  einen  S3ldH 
terteig  öon  J ^funb  oerfertiget  bat,  fo  rollt  man  cjj 
nen  SSoben  2 ^efferrüden  bid  aug,  legt  auf  bie 
SOHtte  beffelben  bie  .frumen  eines  SwiebadS  unb  Id^t 
om  Oianbe  einen  ffidum  oon  2 Ringer  breit  frei, 
«nun  fcbdlet  man  8 ^ipin  .'2{epfel,  fdjneibet  fie  in 
4 3:beile  unb  baS  ÄernbauS 
ganj  feine  ©cbeiben  roie  9)?obnbldtter.  QClSbann  oerj 
liefet  man  12  Sotl;  ßorintben,  mdfd)t  fokpe,  Irodnet 
fie  rein  ab  unb  melirt  fie  unter  bie  TTepfcl.  9J?an ' 
badt  nun  8 8otb  fn^e  abgewogene  JWanbeln  Hub  bie 
©d)ale  einer  Sitrone  gan^  fein , fi5ft  auch 
äuder  unb  1 nuentdjcneancbl  red)t  fein.  Siefe 
ten  4 S'beiic  mengt  man  jufammen,  legt  b*e  -palftc  ^ 
baoon  auf  bie  3o)iebadSfruinen , barauf  bte  vlepfcl, 
unb  bann  bie  anbere  ^dlfte  oon  ben  jufammengcrubrs  . 
ten  ©aeben.  9htn  beftreid^t  man  bcn  übcr)lebcnben  ^ 
JKanb  mit  gefd)lagenem  di,  belegt  bie  Sorte  niit  ct^ 
nem  auSgcfd;nittcncn  2bedel,  ober  mit  einem  ©ittcr 


oon  ®Iaftevtcii^ , imb  barum  einen  2 Ringer  breiten 
Stanb.  9Jtan  befrreicln  ba$i  ®an,:\e  mit  (§i  unb  baeft 
bie  3:orte  in  einet  0tiinbe  bei  febneUem  geuer  gar* 

JVf  36*  ^ tu ncUcn  s 

5Benn  man  nach  (Seite  2Q8  JW  2*  einen  ®tdfi 
terteig  non  3 äJiertcipfunb  gemacht  f»  fußt  man 
fütdbcn  mit  bem  nadbjtebcnb  befd^riebenen  ^>rüneßeni 
I Gompot:  ^)?an  meiebt  5Iage^  j^unor  ^funb  ^riis 
neben  in  einer  bnlbc'i  ^SouteiKe  ^btiti'fcin  ein.  2)ann 
febt  man  fie  mit  Snd'er,  geftoßenem  ßanebl  unb  bei* 
(Sd}aie  einer  abgericbenen  .Sitrone  auf 6 ^euer  unb 
lagt  ftc  in  einer  äJiertcljlunbe  langfam  gar  foeben, 
9tun  roUt  man  ben  Seig  511  einer  Sporte  auS,  fußt 
baö  erfaltete  (Sompot  barauf,  belegt  folcbeS  mit 
einem  auSgefd^nittenen  2!)cifcl , unb  einen  2 Ringer 
breiten  9tanb  legt  man  barum,  25ie.  Sorte  bef!rcid;t 
man  mit  gefcblagenem  @i  unb  bddt  fie  in  1 ©tunbe 
bei  {tarfer 

JW  37.  i i*  f d;  c n s ^0 1*  t e-  i n iö  i d 1 1 c r t e i 3. 

|7fu6  IJ  ^furtb  .firfeben  werben  bie  ©teine  ges 
)mmen,  alöbann  febt  man  fie  mit  einem  b^iben 
funbe  äuefer  auf§  geuer,  lagt  fie  gar  foeben,  unb 
ebt  fie. nun  auf  einen  2)urcbfd)lag,  bamit  fie  abs 
ufen.  5)ann  verfertiget  man  einen  ^Blätterteig  unb 
traiif>  eine  Sorte,  wie  bei^ber  SitroneUiSorte  M2S, 
febrieben  ijl,  legt  nun  bie  dtirfeben  barauf  unb  be; 
•euet  fie  mit  SuePet  unb  ^anebl.  S^iefe  fe^t  man 
eine  Sortenpfanne  ,unb  lagt  fie  eine  SSiertcljtunbc 
tcFen.  Sßdbrenb  bem  bereitet  man  einen  ßreme  von 
Plein  gerührten  (Jibottern,  8 2otb  gejtogenen  SucFer, 
wa6  geflogenen  danebl,  ber  abgeriebenen  ©cbale 
ner  Sitrone,  8 gejbogenen  Swiebdefen  unb  3 Viertels 
Luartier  fauren  Kabrn.  ^iefeg  rubrt  man  gut  burd) 
nanber  unb  permifebt  e§  mit  bem  ©ebnee  von  8 
iern.  S)iefer  ßreme  wirb  rob  auf  bie  Äirfcben  in 


m 


feer  SSorfc  .qcfüfft,  mit  3u(fcr  unb  6ane(;l  beftreut. 
unb  nun  bet  ftarfcm  geuer  im  ^fen  ober  in  ber 
Slorien^fnnne  gar  geoacPen. 

38*  ^irf4)  s Xovtc  i n 3«c^fttcig. 

9J?an  verfertiget  nadb  ©eite  l\27  M 8.  einen 
Sueferteig  unb  formt  barau§  eine  Slorte,  mie  jur.  3is 
tronens  Sorte  JW  28.  92un  fernt  man  einen  guten 
Sbeil  faurer  «S:irfd)en  auö , belegt  bte  Sorte  imvenbig 
bamit  unb  bejtreuet  fte  jlarf  mit  3u(fer  unb  ßancbl* 
3)ann^  beftreict)t  man  bie  Sorte  mit  gefd;lagencm  Qi 
unb  ta§t  fte  9)?inuten  im  \)z\^zxi  Saefofen  baefen. 
52un  fd)lagt  man  ein  b^lbeö  .Cluartier  bitfen  fauren 
9lal}m  mit  6 ganzen  @iern , 4 ßotf)  gefto^enen  3uder 
unb  ber  abgertebenen  ©djalc  einer  Bitrone  gut  biird) 
einanber.  @obalb  ber  9vanb  ber  Sorte  2 Ringer  bodb 
aufgegangen  i(t,  gie^t  man  oon  bem  ßremc  bie  ^alftc 
barauf,  f^iebt  bie  Sorte  wieber  in  ben  £)fen,  unb 
wenn  fte  einige  fDfinuten  mieber  gebadeni,  bann  füllt 
man  bie  anbere  ^alfte  barauf,  befireuct  man  fie  mit 
Buefer  unb  ßaneljl,  unb  lapt  fie  völlig  gar  tverben. 

JW  39.  .^irfc^  5 Xor tc  in  S3uttcrteig. 

23enn  man  nach  ©eite  426  einen  ffiutterteig  vers 
fertiget  b«t  / ^ollt  man  benfelben  au§  , febt  einen 
kanb  barunt,  füllt  nun  bie  Sorte  mit  fleif  cinge; 
fod^tem  fauren  Äirfdben  (Sompot,  giebt  aläbann^beni 
©eite  404  JW  6.  befdbricbenen  Oiabntidrcme  barüber, . 
bejireuet  bie  Sorte  jfart  mit  Btufer  unb  bdrft  fte  in 
ber  Sortenpfanne  langfain  gar., 

JW  40,  t! 

5OTan  fd;dlet  60  ©tücF  Bmetfd;en  unb  nimmt  bie 
.^erne  berauö.  0^un  verfertiget  man  eine  Sorte  von 
mürbem  Seig,  (©eite  426)  füllt  foldie  mit  ben  gefcbdltcn. 
Bmetfcben , beftreuet  fie  jtarf  mit  ßanebO 
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fc^i’cBt  fte  tnnn  tn  bcn  .Öfen  iinb  l^ft  fe  eine  ^BferfeTs 
0timte  baefen.  ^Ügbanu  üevfcvtigt  man  einen  (5reme, 
mie  in  JW  37.  bei  ber  ^ivfd)entorte  befdjvicben  ifl, 
füllt  fi)ld)en  auf  bie  3metfd)en  imb  baeft  fie  üoüig  gar. 

Son  Pflaumen  ober  Sveineciauben  fann  man  bic ' ' 

Sporte  auf  biefeibe  3trt  äubereiten. 

I 

41.  .5  i m b e e V e n = 'Ö  0 r f e. 

Sßenn  man  nad;  (Seite  427  JW  8.  einen  Bueferi 
feig  oerfertiget  bat,  fo  rolft  man  ibn  jur  Sorte  anS' 
unb  febt  einen  3tanb  berum.  ?tim  füllt  man  |bie 
Sorte  mit  frifeben  .^imbeeren  einen  Ringer  b»cb,  gfebt 
bann  einen  oon  naebftebenben  ©ad;en  barauf, 
aB:  I ^funb  fü0en  gejfo^enen  ?0fanbeln,  | ^funb 
^uefer,  18  dubottern  unb  oon  9 baö  ju  @d)aum  gc^ 
fcblagenc  SBei^e.  liefen  (5reme  fdblagt  man  eine 
©tunbe , füllt  foldben  auf  bie  Sorte  unb  barft  fie  in 
einer  (Stunbe  in  einer  Sortenpfanne  gar.  9)?an  fann 
aud;  in  änefer  eingemad;te  .i^imbceren  ba§u  nebmen, 

i •' 

JVs  42.  © t ad; c (beeren  sXortc, 

S3enn  • man  eine  Sorte  oon  ^Blätterteig  mie  jur 
Sitronentorte  JW  27.  oerfertigt  bat,  füllt  man  fold)e 
mit  bem  Seite  401  22.  befebviebenen  Stacbelbec^ 

reusGompot,  belegt  e§  mit  S3lgtterteig ; Streifen  in 
Sonn  eines  ©itterS,  be|freid)t  ba§  ©anje  mit  gefd^las 
genem  di  unb  badt  bie  Sorte  in  einer  Stunbe  gar. 
fÜfan  bejfreut  fie  bann  flarb  mit  Suder  unb  ßanebl, 

43.  cn  s ^ 0 rfe. 

SBenn  man  einen  ^Blätterteig , mie' 51t  ber  SdrOi 
nentorte  27.  oerfertigt  b((t  / fo  rollt  man  einen 
93oben  baoon  auS , _ unb  legt  einen  3 SniQ^r  breiten 
unb  einen  halben  Singer  bicfen  Dianb  barum.  7fBs 
bann  mad)t  man  einen  Greme  oon  einem  balbcn 
Öiiartier  füpen  ÖiaBn,  4 Sotl;  9J?cbl,  einem  SSierteB 
?)funbe  3uder,  10  ©ibottern  unb  ber  abgeriebenen 

29 
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®d)rtle  einer  Sitrone.  35iefe§  n^ivb  jufammen  auf’ä 
Reiter  gefegt  imb  fo  fange  mit  einem  S3i^quit;S5efcn 
gefd)(agen,  tnä  e§  focf)t,  menn  eS  evfaftet  i)!,  fo  ruf)rt 
man  ben  ©dbnee  ber  10  @ier  barunter.  5Run  füllt 
man  einen  Singer  f)od^  oon  biefem  ßreme  auf  ben 
Seig,  legt  bann  eine  @cl)id^t  ber  befien  ©mprnaer 
Seigen  unb  abge!od)te  unb  auSgefernte  ^ottrofinen; 
barauf,  füllt  bierüber  mieber  ßreme,  bann  roicber  Seis 
gen  unb  9?oftnen,  bann  ben  3ve{t  be§  ßreme§,  befireuet: 
ibn  mit  Suder  unb  bddt  bie  Sorte  in  einer  (gtunbe; 
gar. 

44.  S)iarf  5 '$;orte. 

S)?an  febneibet  16  gotb  SJZarf  in  feine  SBürfeln,. 
badt  bann  8 fiotb  fü^e  abgejogene  SKanbeln,  unb  8' 
ßbtb  leid)teö  ^igquit  fio^t  man  fein.  9hm  rübrt: 
man  12  ©ibotter  bid,  giebt  aBbann  bie  geflogenem 
9)?anbeln,  ba6  fein  gefebnittene  9)iarf,  etmaä  geflopei 
nen  ßanebl,  bie  abgeriebene  <Sd)ale  einer  Sitrone,  lö’ 
ßotb  auögefcrnte  S^ofmen  unb  eine  ^bertajje  ooQ  füpen: 
Oiabm  baju.  £)iefeg  rübrt  man  bureb  einanber  unb* 
fügt  5ule|t  ben  ©dbnee  non  8 @iern  ju.  _ ^an  füllt  bie. 
5Dlaffe  in  einen  Blätterteig  unb  bddt  bie  Sorte  in  eis 
ner  ©tunbe  gar.  9)?an  giebt  fte  mann  jur  Sa  fei* 

45.  ©ebujarsbrobs^orte. 

9Kan  nimmt  1 ?)funb  fein  burebgeftebten  Suder, 
f Hb  mit  ©ibottern  fein  geflogene  fü^e  91?anbeln,  12 
Soll)  fein  burebgeffebfeg  ©robbrob,  20  eibotter  unb' 

1 9Beingfa§  ooll  Sransbranntmein.  äuder,  Ster, 
9)Zanbeln  unb  Svanibranntmein  merben  1 ©tujibe  jUs 
fammen  gerührt.  2)ann  giebt  man  baä  ju  ödaum' 
(ßcfdblagene  SBeipe  non  12  ©iern,  bie  abgcricbcnc  ' ; 
©cbale  üon  einer  Sitronc  unb  julel^t  ba§  burd;geftebtc. 
©robbrob  binju.  9Jian  füllt  nun  bie  9)?affe  in  cmci  ^ 
gut  mit  Butter  auggeftricbenc  unb  mit  Smiebadöfrus 
men  auSgefireiiete  bddt  bie  Sorte  in  einer 

Sorten^jfanne  in  einer  ©tunbe  gar.  $ 
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46.  0 d;  ro  a i*  5 b L'  0 b s ^ 0 1*  t e auf 

anbcre  7(rt.  ' 

•^ie^u  nimmt  man  ein  batbe§  ^funb  fein  aefio^ene 
hanteln,  ein’ ^fiinb  geriebenen  3uifer,  1 Sotf)  ^ge; 
|}o0enen  danebi^  ein  balbeS  2ot(}  ge|fü0cne  ®cmur;^s 
nclferi , bic  nbgeriebene  »Sd^alc  einer  Siti’i-'ne,  20  @i; 
botter  unb  non  15  ba§  51t  ^2d>aum  .gcfd^Iagene  SBcific 
itnb  14  iiotb  gcr^flcteä , gejloj^eneg  unb  bnrd}geftebte§ 
©robbrob.  SKIt  ber'  Bubcrcitiing  nerfabrt  mnn  eben 
fo,  wie  in  J\^  45.  angegeben  ift. 

47.  @d)aum  = ^üi'te. 

\ 

?0?an  rollt  einen  mürben  Seig  j;ur  Sorte  au§, 
(Sßutter;  ober  (Sanbtortcnteig ) fcbt  fie  in  bcn  l^fcn 
intb  bdcft  fie  aber  n,id)t  ganj  aii§.  9'?un  nimmt  man 
fie  beraub  unb  füllt  fie  ganj  bimn  mit  eingemad)tem 
.^imbecreri;  ober  Sol)anni§bccren;©eIee.  3)ann  fcbldgt 
man  non  ö ©iern  ba§  SSeifjc  511  einem  ©dniee^  rübrt 
langfam  baju  i ^^funb  gefto^cnea  Bucfer,  füllt  betts 
fclben  auf  ben  ©elee , unb  ftreid)t  ibn  mit  einem 
SD?effer  eben.  S)?an  bcftrcut  ba6  ©anj^e  mit  Suder 
unb  Id^t  bie  Sorte  bei  gelinber  .f)ibe  auobacfen, 

JVi  48*  0c^aumtovte  auf  anbei* c 

7lrt* 

3!)iefe  Sorte  wirb  eben  fo  bereitet  wie  bie  obige, 
nur  mit  bem  Unterfd)iebe , ba^  man  ju  bem  0d}ncf 

!ber  6 ©ier  einige  iioffel  noU  bicfen  [üftcn  9tabm  giebt 
unb  an  bem  ^ucfer  bie  @cbale  non  2 ^iironen 
abreibt. 

49.  0d;aumtoi*te  auf  anbcrc  'Hrf. 

• 

' 9)?an  rül)rt  ein  l;albe6  ^funb  au§gewafcbener 

röutter  5U  ©d;aum  unb  giebt  2 ganje  ©ier,  ein  l;als 


bc§  ^funb  geflogenen  unb  burdjgeficbten  Sucfer,  bie 
nbgencbene  (Schale  einer  äit^one,  etwa§  . geflcf encn 
ßancbl  unb  ein  ^funb  mit  Siofenmaffer  qcj 

flogene  fup«  9)tanbchu  ®iefe§  riibvt  man  eine  h^ibe 
(Stnnbe  unb  uermifd/t  eä  äufe|t  mit  einem  ^funbc 
9)icbL  S)ann  bcflreid;t  man  einen  S5ogen  (Sdbreibs 
Rapier  mit  S3uttcv,  legt  ihn  in  eine  Sortenpfanne, 
gi^^bie  SDtaffe  barauf  unb  lapt  .biefe  in  einer  ©tunbe 
gaT"^cfen.  SBenn  ber  2eig  gar  ifl,  belegt  man  ihn 
mit  eingemachten  S»^ud)ten,  fd;lagt  nun  einen  ©d)aum 
uon  8 @iwei0  unb  uermifcht  ihn  mit  12  8oth  geflo^es 
nein  ßuefer.  :X5icfcr  ©chaum  mirb  auf  bie  Sorte  ge; 
legt  unb  in  einer  nicht  ju  heilen  Sortenpfanne  ge; 
trodnet. 

J\I  50.  2Sur jcln  ; Xor te. 

5)?an  reibe  einen  guten  Sl)eil  ht'rfli'othet  SSurjeln, 
bruefe  ben  ©aft  baoon  unb  .mage  1 be§  ©eriebe; 
nen  ab.  2Ü)iefe§  üermifd;t  man  mit  einem  ?)fimbe 
fu0cr  9J?anbe(n,  bie  mit  £)rangenmaffer  fein  gcjlopen 
fepn  muffen,  mit  1 % fein  geflofenen  Suefer,  ber  ab; 
geriebenen  ©chale  non  2 3itronen  unb  bem  ©afte  ber; 
felben,  16  ©ibottern,  unb  bem  ^u  ©dhnee  gefd}Iagencn 
SBeipen  biefer  ©icr.  £)icfo5  riihrt  man  gut  burcl)  ein; 
anber,  giebt  bic  9)?affe  in  eine  gut  jubereitetc 
unb  baeft  fie  in  anbcrthalb  ©tunben  gar.  9}?an  über« 
jieht  bic  Sorte  bann  mit  einem  Snefergu^.  j 

51.  .^a  rtoff ein  s X orte. 

50?an  riihrt  IS  ©ibotter  mit  einem  ^''fmibc  fein 
geflogenen  Suder,  ber.  abgeriebenen  ©d)ale  unb  bent 
©afte  non  2 3itroncn  burdi)  einanber.  9Tun  giebt  man 
o geriebene,  Sagc§  uorher  abgefod;te  .^ar; 

rofrcin  hinju  unb  riihrt  foId)c§  eine  hnibc  ©tunbe.  f 
3lBbann  t>ermifdf)t  man  c§  noch  mit  bem  ©chnee  ber  - 
18  ©ier,  giebt  e&  in  eine  gut  auf'gefiriditne  ©anb;  fi 
Sortenform  unb  lafjt  eä  in  einer  ©iunbe  langfam  gar 
baefen.  ' 
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M 52,  Kartoffeln  = '$:oa‘tc  auf 
anberc  2lrf. 

©in  ^funb  fein  .aevicbencr  Sucfer  wirb  mit  16 
©ibottern  eben  gcrftl;rt,  aBbann  mit  I % fein  gc« 
fiüpcncn  50?nnbeln , bcv  abgericbencn  @cl)ole  einer  Bi^ 
trone  iinb  bcm  ©aftc  berfeibcn,  etwa§  gcjto0enen  Qa- 
ncbl  unb  1 ^funbc  geriebenen  Kartoffeln,  eine  l^albe 
©tunbe  -nod)  jufammen  gerührt.  9tim  ftreid;t  man 
eine  0iei6fud}en  s^orm  mit  Butter  au§,  bejtreuet  fie 
mit  BwiebacfSfrinnen , füllt  bie  5[ltaffe  hinein,  unb 
läfit  fte  in  -einer  ©tunbe  langfam  barfen. 

JW  5^,  u a r f 5 ober  K d f e s X o r t c. 

50Zan  fe^t  6 Quartier  fü^er  SJtild;  mit  bem  ©aftc 
einer  Bitrone  aufö  §euer  unb  wenn  folcbe  geronnen, 
Idp  man  fie  auf  einem  ©iebe  ablaufen,  2)aö  Kdfe; 
wer!  mu0  nocl)  ganj  weid;  unb  non  aller  9}?ol!e  be; 
freit  fepn.  3)ann  rul)rt  man  8 ßotb  S3uttcr  ju  ©d^aum, 
giebt  ben  Kafe  oaju  unb  rübrt  eö  gut  burd;.  ©eilte 
e§  nicht  fein  genug  fei;n,  fo  floft  ujan  e§  in  eniem 
SJtorfer  unb  reibt  e6  bureb  einen  2)urd)fd)lag. 
giebt  man  baS  ©elbewon  16  ©iern,  bie  abgericbc’ e 
©cbdle  einer  Bitrone,  ctwa6  ge|to§enen  ©cmebl,  i » 
ßotb  gut  gewaf^ene  unb  abgetrocfnetc  ©ovintben 
unb  12  Sotb  ge|lü0enen  Bncfer  baju,  rubrt  biefe§  gut 
burd;  einanber  unb  fugt  julebt  ben  ©d;nee  ber  obigen 
©ier^  binju.  CKan  füllt  biefen  ©reme  in  einen  S5ldtr 
terteig  unb  bdrft  bie  Störte  in  einer  ©tunbe  gar, 

JW  54,  €nglifcber  K onig  ä!ud;en, 

fl  ^ 5)?an  nimmt  1 (5la6  ^ransbranntwein,  reibt  non 

«einer  Bitrone  bie  ©^ale  hinein,  fo  wie  aud;  etwaä 
IjSKuScatcnblütbe,  alebann  nimmt  man  1 '5)funb  abge: 
Jifldrtcv  S3utter  unb  rührt  fie  fo  lange,  big  fie  erfaltet. 
«9Zun  fcbldgt  man  '16  ©ibotter  unb  ein  ^funb  geftofici 
•ijnen  Bncfer  binju  unb  rührt  c§  eine  ©tunbe.  ^llöbann 


gtebt  man  baju  ein  ^'fun'b  ben  (Sd)ncc  non 

16  ^iern  itnb  ben  obigen  Svan^branntmein , ein  bal; 
be§  ^funb  gut  gemafd;c'ne  ßorintben  unb  ein  baibeS 
^funb  Stoftnen,  jlveicl;t  bann  eine  mit  Glittet 
ynb  BmiebaefSfrumen  aug,  fiiüt  bie  9)?aj|e  hinein 
unb  lapt  fte  in  anbertbaib  (Stunben  langfam  gar 
baefen.  9}?an  nimmt  nun  ben  .tiid;en  au§  ber  gorm, 
Idpt  ibn  erfaltcn , giebt  einen  Suefergup  barüber  unb 
garnirt  ibn  nad;  S3e(ieben. 

I 

JW  55.  ^onig6!ucf)en  auf  anbei* c 

i*  t. 

6in  ^-funb  5)?ebl,  ein  bnibcg  ^funb  Sudfer,  4 
ganjic  ^icr,  2 Saifen  ooll  9iabm/cin  menig  Srannt; 
mein,  etmag  S^bfenroaljcr , Sitronenfcbale  unb  ßanebi 
rubrt  man  ju  einem  fliepenben  31cig.  3)ann  mirb  ein, 
halbes  ^funb  SSutter  gefcbmol^jen  unb  abgeüdrt,  ju 
©ebaum  gerieben , ju  ber  ?0ta[fc  gegeben  unb  baS 
ganje  noch  eine  bnibe  ©tunbe  gcrubrt.  9^un  ftreidbt 
man  ben  Seig  auf  ein  Sortenhlecb  unb  bdeft  fingers 
höbe  ^iK'bcn  baoon.  Sft  bieS  gefebebm,  fo  legt 

man  auf  jeben  Äud)en  cingemad)te  griicbtc  unb  legt 
fie  alle  auf  cinanber.  ^ben  auf  macht  man  einen 
Sudfergup.  S5on  üorbefd;riebener  SKaffc  werben  6 bis 
7 Äueben. 

56.  ?Baumfu(!)en. 

?!}?an  rftbi't  li  ^funb  S5utter  ju  ©dbaum,  giebt 
5o  (^ibotter  binju , unb  wenn  man  foldje  mit  ber 
S3uttcr  gut  burcbgeriibrt  bat,  fugt  man  nocl;  l§  ?)funb 
gefiopenen  Bnifer  an  unb  rubrt  biefeS  nun  eine  ©tunbe. 
3llSb'ann  giebt  man  anbevtbalb  ^^funb  9}?ebl,  ein  b^6 
bcS  ?)funb  fupe  50tanbeln , bie  nebfi  ^einigen  bittern 
mit  @iwcip  recht  fein  gePopen  fe\;n  muljcn , bie  abs 
geriebene  ©djalc  non  2 Bifronen  unb  ein  halbes  2otb 
gepopenen  (iancbl  baju , unb  ^iebt  and)  ben  ©ebaum  ’ 
Von  30  (5iern  langfam  barimter.  2tlSbann  befepiget 
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man  ein  S5aumfud)en:^ol5  an  einen  ©pie0,  bewirfelt 
c§  fef!  mit  Rapier,  jlcdPt  i^n  an’§'  ^euer  unb  begießt 
bag  Rapier  mit  öefd)inot§ener  Butter.  SBenn  ber 
®aum  recl}t  f}eiji  i|l  unb  bie  ®utter^  auf  bem  Rapiere 
fdjaumt,  fo  tbeiit  man  bie  angerüptte  pJiafTe  in  4 
Speile,  gieft  algbann  einen  Speit  loffetmeife  auf  bett 
pcifen  S3aum  unb  bvept  mäpvenb  bem  benfetPen  reept 
gef^minbe  perum,  bamit  niete  Saefen  baran  fommen. 
©odp  mu^  man  yürftd)fig  bamit  umgepen^  baft  nieptg 
pcrunterlaiife.  9?iin  lapt  man  ben  ®u|i  reept  gar  unb 
puPfd)  braun  merben.  2ttgbann  giebt  man  ben  5Vt)eis 
ten,  britten  unb  nierten  Speit  ber  9)?affe  auep  loffeU 
meife  barauf , jebod)  in  madigen  ßmifepenraumen,  ba; 
mit  jeber  Speit  geporig  gar  merbe.  9^un  fdptagt  man 
einen  fteifen  ©epaum  non  ©imcif,  nermifd)t  jie  mit 
etmag  gefto^enem  3ucfer  unb  bcjtreicpt  bamit  ben 
SSaumtuepen , betegt  ipn  mit  fpanifd}cm  SBinb  unb 
beftreuet  ipn  mit  ©treujuefer,  momit  er  troefen  wer; 
ben  mu§.  ^ann  maept  man  ipn  nom  Spiele  tog 
unb  jiept  bag  ^otj  mit  bem  Rapiere  peraug.  Sßenn 
man  ipn  fcvnirt  Fann  man  eine  ©anbtorte  ober  einen 
Äud;en  non  ßonfect  baruntcr  tegen. 


57.  ^Sdumfud^en  ineineP^orm 
gu  ba  eben. 

, 9}?an  ruprt  ein  ^funb  S5utter  mit  8 @iern  fammt 
bem  SBei^en  ju  ©epaum , tput  bann  ctmag  Wln^tai 
tennu^,  8 2otp  Buefer,  eine  patbe  Äbertaffe  notl  .^e.- 
fen,  ein  palbeg  Sluartier  mariner  @apne,  ein  palbeg 
^funb  auggcquotlene  Stofinen,  non  einer  patben  Bi; 
trone  bie  abgeriebene  ©epate  unb  ein  patbeg  S^funb 
g}tepr  baju,  unb  rfU)rt  atlcg  gut  burep  einanber,  «Ötan 
fietit  eg  an  bie  SBarme,  bamit  eg  aufgept;  ift  bieg 
gefepepen,  fo  giebt  man  bie  Sttaffe  in  eine  gut  jube; 
reitctc  BflcFen;^orm,  unb  bdcFt  bie  .^uepen  gar.  Tttg; 

I bann  mirb  er  mit  Bud’er  unb  ßanept  bejtreut. 
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58.  33  i c n c n t c V b ju  b a cf  c n. 

5b?an  fun!t  16  ßofb  Sucfer  in  SBaffev  unb  Id^t 
fotzen  auf  Äobtcn  in  ber  Ä'afTeroUc  einigemaic  auf; 
fieben.  *^icju  ru{>rt  man  ein  balbeS  ^funb  fu^e  unb. 
4 £otb  bittere  SlJanbcln,  melcbe  febr  fein  geftofen 
fcpn  muffen.  Sft  bte  SKaffe  evfaltct,  fo  riibrt  man 
ba§  ju  (Sebaum  gefcb^«3<?ne  SBetpe  üon  6 (5iern  unb 
ein  menig  @tdrfemel)l  baruntev.  5Son  biefem  Steige 
macht  man  runbe  Streifen,  bdift  fie  in  S3utter  gef^ 
lieb  unb  legt  fie  bienenforbformig  ubereinanber.  ®?an 
mad;t  audj  .ein  ^luglocb  baran  unb  fnrmirt  au§  bem 
Seige  einige  S3icnen  unb  fe^t  fie,  mit  flejnen  Srdbts 
dben  befeftiget,  an  b^n  .^orb.  Sann  lagt  man  ben 
Sorb  im  £)fcn  boUig  gar  baefert,  unb  beftreidbt  ibn 
borfiebtig  mit  einem  äucf’ergup. 

JW  59»  ^ngUfebn*  ^ud;en. 

t 

5Kan  rubvt  1 ^funb  abgefldrter  SSutter  mit  15 
©ibottern  ju  Sebaum,  giebt  bann  1 ^funb  geriebenen 
unb  burdbgefiebten  Buefer,  bie  abgeriebene  @d;ale  eis 
uer  Bitrone  unb  etmaä  gefiopenen  ßanebl  baju  unb 
rübrt  e§  eine  Stunbe.  Sann  tbut  man  nod)  fein  gej 
f^nittene  Succabe  unb  Srangenf^ale,  unb  baä  jii 
Sd)nee  gefdjiagene  ^eipe  ber  obigen  15  @ier  nebll 
1 ^funb  Si^etjmebt  binju.  9iun  fuüt  man  bie  9J?ajTc 
in  eine  gut  jubereitete  §orm  unb  Idft  ben  Äudben  in 
3 Stunben  langfam  gar  baefen.  . !Wan  fann  ibn  aud; 
mit  einem,  Seite  428  befebriebenen  ®u0  belegen. 

60.  Dlofinctts  .^udbctt» 

SBcnn  man  einen  Scig  mie  ju  bem  englifd;cn 
.tueben  JVf  59.  angeriibrt  em 

^funb  Siofinen  unb  1 (Sorintben,  beibe  2:bcue 

beriefen,  gemafeben  unb  in  einem  Suche  rein  abgc: 
trod'net,  binsu.  ^Slan  uerfdbrt  beim  ®aden  eben  fo, 
mie  bei  bem  genannten  .Sueben  bcfd;rieben  ifi. 


^57 


M 61*  €in  SSeSpenncp* 

SBenn  man  nad)  JW  97.  einen  Seig,_  aber  obne 
6orintI;en  nerfertiget  »;at,  rollt  man  il)n  einen  halben 
ginger  bief  aua.  9^un  ycrliefet  man  8 gotl)  9vofincn  unb 
8 Soth  ßorinthen,  lüvifd^t  fold}e  unb  troefnet  fte  ab. 
S)ann  baeft  man  12  Soll)  füge  5)tanbeln  unb  uer= 
mifebt  btefe  3 S^heile  mit  12  gotl)  gej^o^enem  3ud\r, 
ftreuet  baa  2tngemengte  auf  ben  auagevoUten  Seig 
j unb  rollt  folcben  auf.'  9tun  beftreid^t  inan  eine  gönn 
mit  gefdjmoljener  ffiuttev,  bejtreuet  fte  mit  gebauten 
S)?anbeln,  geftoftenem  ßwiebac!  unb  etvoaa  geflogenem 
3u(fer.  £)ann  legt  man  bie  ?0?affe  fdjlangenformig 
barin  berum.  ßäpt  fte  an  einem  mannen  £)rte  auf; 
geben  unb  bd(ft  fte  langfam  im  £)fen  gar. 

! J\m  62.  SBraut ; .^ud;en. 

?n?an  macht  einen  2^eig  oon  2 ^funb  ©peljmebl, 
] melcbea  an  einem  mannen  ^vte  gejtanben  bat,  unb 
& einem  halben  Sluartier  laiimanner  9}?ilcb,  16  l?:otb 
t gemafebenen  unb  gequollenen  Stoftnen,  8 ßotl)  (5oriii; 
1 tl)en,  8 gotl)  fu^en  gebaeften  S0?anbeln,  4 ßotb  in 
1^  feine  SBürfeln  gefebnittener  ©itccabe,  , 8 ßotl)  gejto0e; 
T nein  Buefer,  auf  melcbent  o'ovber  baa  ®elbe  bon  2 
1 Zitronen  abgerieben  ifl,  einem  halben  0uentdben  ge; 
!'  fto^cner  592uacatenblutbe,  etmaa  geftopenem  ßanebf, 
!i  ©al§,  3 ganzen  Siern,  einem  Söeinglafc  boll  granj; 
1.  bvanntmein,  einem  guten  ^funbe  auagemafd^ener 
I S3utter,  unb  8 Söffet  ooll  guten  auagemdffertcn  biefen 
.^efen.  &'on  biefen  (Sachen  rührt  man  ben  Seig  mie 
jum  •SButterfudben  an,  lagt  folcben  An  einem  mannen 
: £)rte  aiifgeben,  rollt  ihn  bann  eine  .!^anb  hoch  aua, 
ii  laßt  ihn  nun  mieber  aufgeben,  unb  bejtreicbt  ihn  mit 
. 8 Sotl)  jerlaffener  JButtev.  9}?an  beflveuct  ihn  ftarf 
:i  mit  3u(fer  unb  dancbl  unb  bdeft  ihn  langfam  gar. 

63.  S d;  mab  i f (l)  er  d;  e tt. 

S)lan  macht  einen  orbentlicben  dtuebenteig  non 
i % Sl?ebl,  2 ^bertaffen  boll  laumarmer  5D?ilcb,  2 gß; 
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toffel  üoll  ®cfl,  unb  fefet  Ü;n  nn  einen  wormen  £)rt, 
bap_  er  orbent(tcf)  aufc^ebt.  9iun  macht  man  einen 
l^meiten  Seiej  non  2 t)fnnb  feinem  ©peijmebi,  16 
®utter,  7 Süuartier  lauwarmem  3fabm,  3 gans 
jen  @iern,  8 ?pth  geffo^enem  3ncFer,  ber  abgeriebes 
nen  (Schale  einer  Bitrone  inib  etwas  geflogenem  6ai 
neb(.  2Benn  biefer  fertig  ifl,  fnetet  man  ben  erflen 
aufgegangenen  Seig  bajwifdbcn , macht  ihn  fo  runb 
wie  eine  .^uget  unb  laftt  ihn  auf  einem  ^dlec^e 
an  einem  warmen  £)rte  aufgehen.  '3C(Sbann  beftreiebt 
man  ihn  mit  @ige(b  unb  baeft  ihn  in  anbcrthalb 
©tunben  in  einem  nid;t  511  h^ipen  iöfen  gar  unb 
braun» 

JW  64.  S3r  aunfef)  weiger  .^ud)cn. 

2Benn  man  2^1  Soth  auSgewafchener  ^Butter  ju 
©dhaum  gerührt  hnt,  giebt  man  4 gange  @ier  unb 
4 ßibotter,  8 ßoth  ßorinthen,  8 Soth  auSgefernte 
JRoftnen,  12  Sotl)  geflopenen  BudPer,  4 8oth  fein  ges 
had’tc  fü0e  9}fanbe(n,  4 Both  fein  gefdhnittene  unb 
i'ibergucferte  £)rangenfcl}alcn,  ein  S^^iertcU^luartier  fü^en 
SJahm,  3 Bbfel  uoü  bidPen  fauren  ®e.fl  unb  | ^funb 
feines  ©pelgmehl  bagu.  ©iefeS  rührt  man  burch 
einanber,  giebt  bie  ?01affc  in  eine  gut  gubereitete 
So:pffud[)enform,  la^t  fte  an  einem  warmen  £irte  aufi 
gehen  unb  badPt  ben,  buchen  im  £)fen  in  2 ©tunben 
langfam  gar 

JW  65.  ^ ottPuch  cn. 

gjlan  feht  1^  ^funb  50?ehl  an  einen  warmen  ;Ört, 
rührt  ein  ^funb  abgeflarter  Butter  gu  ©dhaum,  unb 
fchlagt  nad)  unb  nach  15  gibotter  bagu.  SBenn  eS 
gut  biirchgerührt  ift,  giebt  man  2 ;t)bertaffen  uotl 
lauwarmer  9Jrild) , einen  Qlnridhte ; ßoffel  uoll  guten 
©oft  hingu  unb  rührt  bann  baS  9)ichi  bamit  burd;. 

V »hierauf  fd;Iagt  man  baS  2Beiffc  bon  10  @icrn  gu 
©chauni/  giebt  bann  nod;  giubcr  Sflaffc  t ^funb  uer; 


lefenc  unb  gut  gcwafdjene  Stoffnen  unb  I ^fimb 
6orintI)en,  bie  abgeriebene  ©ci)ale  einer  Sitrone,  eti 
wag  geflogenen  6anel)l,  8 ^otl)  Buefer  unb  ben  ©ebnee 
ber  obigen  10  eicr.  9)tan  giebt  aigbann  bie  SJtaffe 
in  eine  woI}t  auggeftricbene  unb  auggejireuete  ^otU 
fudbenform , laßt  fie  aigbann  an  einem  warmen  Srte 
aufgeben  Unb  bdeft  ben  Äueben  in  anbertbalb  ©tun« 
ben  gar. 

66.  9^ottbud;en  auf  an  bei* c ^(rt. 

J^ieju  nimmt  man  1f  ^^fnnb  ?f}tebl,  1 ^''funb 
abgefidrte  ffiutter,  12  Sotb  gejioßene  fnfjc  9)?anbcln, 
etwag  ßarbamom,  bie  abgericbene  ©d)ale  einer  Bi- 
tronc,  12  Sotb  Buder,  ein  b<^ibeg  ^'^funb  ^oftnen, 
18  ^‘ier,  einen  ^Cnricbtc  ;,£6ffel  uoU  guten  ®e|l,  unb 
uerfdbrt  min  mit  ber  Bubereitung  beffelben  eben  fo, 
wie  üben  angegeben. 


67.  ^ i ß g ui t = u d; e n. 

9)tan  fd)üttet  ein  ^fui;^  gefioßenen^unb  burcbgcs 
Ö fiebten  Buefer  in  einen  bob^en  Sopf,  fd)ldgt  bann  oon 
'20  (Siern  bag  (Selbe  unb  non  10  bag  ®eiße,  unb 
fügt  and)  bie  abgeriebene  ©cbale  einer  Bitrone  bin§u. 

1 SJtan  fcbldgt  ,eg  nun  eine  bnlbe  ©tunbe,  fe^t  eg  bann 
] auf  fcbwad)eg  .Äoblenfeuer  iinb  fd^ldgt  eg  nod)  eine 
1 bnlbe  ©tnnbe,  boeb  recht  norfid)tig , baß  eg  ftcb  am 
5 ©oben  nicht  anfebe.  5)?an  nimmt  eg  bann  üom  §euer 
I unb  laßt  cg  unter  fortwdbrenbem  ©d>lagcii  fo  lange 
ö abbampfen , biß  eg  lauwarm  geworben  i]l.  Ttigbann 
h giebt  man  ben  ©aft  oon  einer  Bitrone  unb  ein  balbeg 
r ^funb  recht  feineg  3}?ebl  binju , füllt  biefe  SJtaffe  in 
)i  eine  gut  auggefiricbcne  unb  bcßreucte  ^orm,  unb  laßt 
) fold)e  bei  red^t  langfamem  Reiter  in  2 ©tunben,  wie 
bei  ber  S5igguit;  Sporte  ©eite  ^39  M 21.  angegeben 
^ iß,  gar  baden. 
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68.  5Biöquits^ud)cn  auf  anbecc 

7(rt. 

^teju  nimmt  man  1 ^funb  3ucfer,  10  ganjc 
@icr  unb  JO  _(5tbotter,  bie  abgenebene  (Sdjalc  einer 
Zitrone  unb  ein  balbc6  5)fnnb-  ©tdrfe.  5tngernbrt  unb 
gebaifen  mirb  er  mie  in  ber  norbergebenben  Stummer 

r 

69*  55iöquits.^u(^en  auf  anbere 

71  tt. 

3u  einem  ^funbe  geftopenen  unb  burdbgejTebfen 
Su^er  giebt  man  24  (Sibotter  unb  non  11  @iern  ba5 
SBeipe,  bie  abgeriebenc  ©d;ale  einer  Sitrone  unb  cts 
n»a§  geftopene  ßarbamom.  £)iefe  benannten  ©adben 
fcbivigt  man  3 SSiertelfiunben , at^bann  nermifdbt  man 
fic  mit  18  Sotb  be§  feinjJen  50?ebt§.  9Jtan  giebt  bie 
SO?affe  in  eine  gut  jubereitete  gönn,  unb  bdeft  ben 
Äueben/mie  in  JW  ö7.  angegeben  ift. 

»M  70.  iciebteS  55i5quif. 

50tan  fcbtdgt  6 S'ibotter  unb  1 ^funb  geriebenen 
unb  burebgeffebten  Suder  eine  b^ibe  ©tunbe,  ner? 
vnifebt  eS  aBbann  mit  einem  b^Iben^  ^funbe  9)?ebt 
unb  bem  ©^aume  ber  6 @ier  unb  bddt  eä  in  einer 
gut  auggeftricbenen  unb  auSgejlreueten  gorm,  fo  wie 
in  M 67.  angegebnen  ifi. 

JVf  71.  liefet*  Sueben. 

9J?an  nimmt  ^u  biefem  Äudben  anbertbatb  ^funb 
SJZebl,  I % ®utter,  2 £)berta{Ten  ooll  SJtüd),  4 
gange  (Sier,  2 Söffet  noll  ©ejt,  bie  gbgeriebene  ©d)^tc 
einer  Bitronc,  etmaö  gepopenen  ßailebt  unb_  gepopene 
Garbainom.  .^ieoon  mad)t  man  einen  3 eig , giebt 
ibn  in  eine  Sovm,  tdpt  ibn  an  einem  mannen  £>rtc 
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nufgcJjcn,  imb  Bacft  im  ;Ofcn  ober  in  einer  Sor^ 
tenpfanne  in  2 ©tunben  ^ar. 

J\^  1%  s^uc^icn» 

9)?att  nimmt  1 % abgefidrter  SSutter,  giebt  fic 
in  ein  ©efdp,  fcljldgt  6 gan^e  (5ier  baju  unb  rübrt 
eä  ein  menig  um.  9iun  fugt  man  ein  ^funb  gefto§es 
neu  „Sucf’cr,  etrna^  abgeriebene  Sitronenfdbale^  etmaS 
geftü^enen  danebt,  rubvt  e§  eine  b^ibe  @tunbe,  unb 
tbut  nun  ein  ^fupb  ®tebt  baju.  3^ann  legt  man 
ein  Rapier  in  bie  Sorten^^fanne^  beftreiebt  _e§  mit 
S5utter,  giebt  ben  Seig  barauf,  bejtreuct  'ibn  mit 
Suefer,  ßanebl  unb  gebaeften  SOtanbeln,  unb  Id^t  ibn 
nun  ungefähr  eine  «Stunbe  (angfam  barfen. 

I JS/i  73,  SSli^*  j^uc^cn  mit  ^lanbeln, 

9)?an  nimmt  1 ^funb  abgefldrter  SButter,  fugt 
ein  Wunb  gefto^enen  Surfer,  12  ^ibottcr  unb  ein 
i:bnlbe§  ^funb  geflogene  fu^e  9)?anbcln  nebfi  einigen 
jbittern  baju  unb  rubvt  folcbe§  eine  bnlbc  @tunbe. 
;l2)ann  giebt  man  bie  abgeviebene  ©d;ale  einer  Sitrone, 
ifctmaS  Ganebl  unb  16  Sotb  SJtebl  bi^ju  unb  rübrt 
Ralleö  gut  bureb.  9>tun  beftreiebt  man  Hnen  S5ogen 
l?)_avier  mit  S3utter,  legt  ibn  in  bie  SSortenpfanne, 
igiebt  bie  9}?affe  mjt  einem  filbernen  Soffel  barauf  unb 
rbejtreuet  fie  mit  Surfer  unb  ßanebl,  unb  Idpt  fie  längs 
ifam  gar  barfen. 

i 74.  i8li|s^urf;cn  auf  anbcrc. 

! 7t  r t. 

“ _ 50tan  nimmt  ein  SSicrtelpfunb  geflogene  3J?anbeln, 
pin  SSiertelpfunb  geftogenen  Surfer,  ein  S?ierte(pfunb 
hbgendrter  S3uttcr,  etma§  abgeviebene  Bitronenfd;ale 
•mb  etmaS  ßancbl.  _ :5)iefc§  nmrt  man  eine  b^ilbe 
tStunbe,  ^ aläbann  giebt  man  ein  58iertelpfunb  Itmis 
ioam  (_@tdrfe)  bmgU,  unb  nerfdbrt  beim  Warfen  eben 
0^  mie  bereite  in  M 73.  angegeben  i(t. 
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75.  0leif  = .^uc^<n. 

9)?mi  fdf)Id3t  S <5anje  ®ier  unb  8 ©ibotter  mit 
24  gc(!ü§encm  Sucfer  eine  (Stunbe,  bann  .qicbt 
man  nocf)  8 Sotb  in  SBi'i.vfeln  gefc^niitcnc  ^if^a'^ien, 

4 £ot^  in  SBürfeln  gefd;nittcne  ©uccabe,  etmaä 
£)ranqcnfcbale  unb  24  üotl)  feines  (Spetjinefit  bajii. 
50?an  prd^ariit  nun  eine  9?eiSFud()enform , fuüt  bic 
SOiaffc  hinein  unb  Idpt  fte  in  2 'ötunben  lanqfam 
qar  baden. 

J\m  76.  Kantor  5 .^ud)en. 

5)Zan  rührt  16  8oth  auSqewafchener  S5uttcr  ,^u 
©chaum,  qiebt  bann  16  Soth  qcfto^cnen  3ucfcr,  baS, 
©eibe  uon  6 ©iern,  eine  qcjto^ene  SJtuScatennu^,  bie 
^ abqeriebene  0d)ale  einer  Zitrone  unb  ein  ©IdS  Sraiiss 
branntmein  baju.  SiefeS.  rührt  man  eine  halbe  (Sriiabc 
unb  füqt  bann  ein  quteS  ^funb  ©petjmeht  unb  baS  . 
2öeipe  uon  2 ©iern  hinju.  5hrn  qicbt  man  ben  3!eiq 
auf  ein  mit  S3utter  bejtrid)encS  Rapier,  befireuet  ihn 
mit  5Jtanbcin  unb  qejlopenem  3uder  unb  bdd't  ihn  , 
bei  (trenqer  |)ibe  qar. 

77.  ©d)necFcn  = .^ucf)en. 

5)tan  macht  einen  Äuchenteiq  non  nadhjtchenbcn 
@ad)en,  aiS : 24  2oth  qcfd^mDläencr  S3utter,  li  U 
0pe(jmehi,  8 ganzen  @iern,  einem  SSiertei;,€luartier 
fügen  SJahm  unb  2 l^cffei  biden  ©efl,  unb  rollt 
foid)en  einen  ??ingcr  bid  auS.  S5ann  jtogt  man  li% 
äuifer,  ncrmifcht  foid}cn  mit  16  l^oth  ju  0d;aum  gci, 
rührter  ®utter,  8 lH>th  gehacftcn  9)tanbcln  , 12  ßoth  . 
gcmafd)cnen  unb  abgcrroductcn  Korinthen,  bcr  abgcricj 
benen  Schale  bon  2 ä’itroncn  ; cfmaS  gcftogcncm 
nehl  unb  geitogene  Steifen.  Siefe  Shiffe  füüt  man 
auf  ben  oben  befchricbenen  Seig,  unb  rollt  fojchcn 
auf.  S^un  ftreidjt  man  eine  etmaS  h^hc  Sortenpfanne  _ 
mit  ffiuttcr  auS,  legt  beu  Seig  fehnedenformig  barin  , 
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^enim , b^jtreid)t  i()n  bann  mit  gcfd^molsener  SSuttev, 
imb  bacft  il;n  langfam  gar. 


M 78.  \^a(?anicn  = .^uc^en. 

g)tan  fod)t  2 ^funb  j^aftanien  in  Sßaffer  einige; 
mal  über,  §icbt  atgbann  bie  @d)ale  berimter  unb  fefet 
1 fie  mit  einem  ^funbe  gut  au§gewafd;ener  Sutter  auf§ 
i ^eucr  unb  la0t  [tc  in  einer  l)albcn  0timbe  barin^gar 
i fd^miben.  2tl§bann  giebt  man  fie  in  einem  9}?6rfer 
( unb  jlopt  fie  ganj  fein,  fügt  nun  16  Sott)  geftofenen 
Bucfer,  bie  abgeriebene  (Sdjate  uon  2 Zitronen,  8 2:otI) 
fü^e  unb  2 Sotb  bittere  ?0tanbe(n,  etma§  gefto^enen 
Ganebl,  ba§  ®elbe  uon  12  Ciern  unb  16  2ott)  @)3elj; 
me()t  baju.  S)iefeö  rül)rt  man  gut  biird;  einanber  unb 
uermifcbt  eä  bann  mit  bem  ©cbnce  bcr  12  ©ier.  9)tan 
[ giebt  eö  nun  in  eine  |)iatte  gut  au§gcftrid}ene 
i unb  bacft  ben  .%ud;en  in  5 58iertcl|!unben  lang; 
fain  gar. 

» . 4 * 

^ ' JW  79.  .^ud;en  in  einem  SDiorfei:  gu 
; b a cf  e n. 

K 

9}?an  rübrt  1 ^funb  CD?arf  gu  ©cbaum,  »er; 
^ mifcbt  eg  mit  einem  S3ier(etquartier  fü^en  9iabm,  ber 
j abgeriebenen  ©djale  einer  äitronc,  etmag  gejioüencn 
1 ßanebl,  3 Sojfel  uolt  ®cft,  8 geflogenen  Sroiebdden, 
8 8 ßotb  ge|lo|jenen  ßucfer  unb  8 gan;\cn  ®iern,  mocon 
ibag  SÖ5eiße  ju  ©cbaum  gcfd}Iagen  ift.  S^iefeg  rü^rt 
t man  gut  burd)  einanber  unb  Idjit  bie  ?0?affe  eine 
i ©tunbe  aufgeben.  2((gbann  giebt  man  fie  in  einen 
:mit  S3utter  auggcflricbenen  5)l5rfcr,  ber  nur  jur 
) ^dtfte  angefüUt  fepn  barf,  legt  nun  einen  Siedet  mit 
^Äoblcn  barauf,  fe^t  il)n  auf  einen  niebcrn  ©tritten 
tunb  giebt  audb  barunter  Äobten,  S)kn  Idpt  ibn  ntm 
)in  einer  guten  ©tiinbc  gar  baden. 
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' JW  80,  9}?  a n b c l ^ u c n mit  Butter. 

9J?cm  |!o§t  ein  ^fitnb-  fü0e  unb  2 8otb  bittere 
59?flnbeln;  n'ibrt  bann  1 ^J)funb  S5uttcr  ju  (Sebaum, 
,qicbt  20  ©ibotter,  1 -^funb  gefto^enen  äuifer,  bic 
abgeriebene  Sebate  einer  Zitrone  unb  etrr>a§  geftü^enen 
ßanebi  baju  unb  rüb^'t  biefeg  eine  ©tunbe.  ^(öbann 
fugt  man  ben  ©ebnee  ber  20  @icr  unb  bie  gefloßeneii 
50?anbeln  btngii,  fuUt  bie  5PtafTe  in  eine  gut  ^ubercii 
tete  ^üvm  unb  bdeft  fie  in  anbertbalb  ©tunben  bei 
madiger  ^i^c  gar» 

81.  €an  ebl ' c^en. 

9)?an  rubrt  ein  b^tbe§  ^funb  abgeftdrter  S5utter 
mit  17  ^ibottern  ju  ©ebaum,  giebt  alöbann  1 8ot(? 
geflogenen  ßanebl,  3 Sircrtelpfunb  geftopene  fiipe 
^J)tanbetn,  1 ^funb  geflogenen  unb  burebgeffebten 
Suefer  unb  16  8otb  9)lebl  binju.  SJlan  rubrt  bie|c§ 
gut  burd)  unb  fugt  julcbt  ben  ©djnee  Don  17  @iern 
baju.  £)ie  9)laffe  füllt  man  in  eine  gut  jubereitete 
^orm  unb  bdeft  fie  in  anbertbalb  ©tunben  im  £>fen 
ober  in  ber  iüortenpfanne  gar, 

82.  9flaf;m  * .^U(^en. 

5}?an  febt  7(bcnbS\jm)or , ebe  man  ben  Äm^en 
baefen  will/  1 Sluartier  5Dlilcb  mit  4 8otb  Sutter 
^aufe  ??eucr  unb  wenn  felbige  foebt,  mengt  man  4 
gute  Soffel  ooll  5f)lebl,  ba§  in  etmag  falter  93titcb 
eben  geriibrt  ifl,  bins»*  9}?an  rubrt  bie  9)lild>  nun 
f^o  lange,  bis  fte  mieber  foebt,  giept  fie  in  ein  anbc; 
rcS  ®efd}irr  unb  Idfjt  biefen  S5rci  biS  jum  anbern 
Sage  fleben.  ®ann  oermifd;t  man  bie  Sltaffe  mit 
einem  halben  £luartier  faurenSlabm,  8 ganjen  ®iern, 
ber  abgcricbenen  ©cbale  einer  Bitrone,  ctmaS  gcflofies 
neu  6anel)l  unb  8 8otb  gefloficncn  Buefer.  9?un  rollt 
man  ben  in  M 97»  befd;riebencn  Scig,  aber  ebne 
ßorintben,  sum  Äud}en  auS,  mad;t  einen  Ringer  bobe« 
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9Janb  barum  unb  Inpt  ü;n  on  einem  warmen  Ärt'c 
aufgeben.  2tf6bann  giebt  man  ben  oben  befebriebenen 
Greme  barauf,  bddft  ibn  in  einem  nid)t  beigen 
£)fen  iangfam  gar,  unb  bejlreuet  ibn  jfarif  mit  äuefev 
iinbßanebi. 

J\^  83,  liefen  auf  anbeve 

rt. 

3u  einem  ^funbe  SDtebi  nimmt  man  3 ©ibotfer, 
4 i^öffel  t)oü  recht  biefen  fauren  unb  2 Süffel  v»o(l 
. fugen  M)m,  12  Sotb  frifd)e  SSutter,  bie  auögewafebeu 
' wirb,  etwag  ßarbamom  unb  Bitroncnfcbale.  S^iefcS 
?tUeä  wirb  gut  burebgefnetet,  bernacl;  bunn  au'ogci 
rollt,  bann  mit  gefcbmol^ener  SSuttcr  betrieben , mit 
ßanebl  unb  Snder  bcjtreuet  unb  langfam  gar  gebaefen, 

JW  84.  puffert 

9)?an  rfibrt  5 ganje  (5iev  ju  1|  ^funb  gefebmoli 
^ener  S3utter,  fugt  noch  binju  2 Äbertaffen  ooll  9tabm, 
bie  abgeriebenc  (Sd>ale  einer  Zitrone,  ein  balbeä 
^funb  gut  gereinigte  Gorintben  unb  ein  bnlbcö  ^^funb 
Sioftnen , 8 Sotb  geftogenen  Buder , 3 Süffel  üoU 
biden^®eft,  unb' etwa6  geftogene  ßarbamom.  3^iei 
feä  riibrt  man  gut  burdb  einanber  unb  giebt  jule^t 
anbertbalb  ^funb  50tebl  bin§u.  SBill  man  ben 
^ujfer  noch  beffer  verfertigen , fo  fann  man  etwag  in 
SBürfeln  gefebnittene  ©uccabe  jugeben.  5J?an  füllt 
bie  SDtaffe  in  eine  gut  subercitele  ®iäquit!ud;en;Sürm, 
lagt  fold;c  an  einem  warmen  £irte  aufgeben , unb 
bddt  ben  5)u|fcr  in  einem  leigen  ;£)fett  übet  in  ber 
liortenpfanne  in  2 ©tunben  gar. 

JW  85.  .Kartoffeln  s Sueben, 

9J?an  nimmt  ju  einem  ^“^funbe  geriebener  unb 
3^age§  vorber  abgefoebter  Kartoffeln  baS  (Selbe  von 
18  Siern  unb  rübrt  beibc^  eine  ©tunbe,  bann 
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giebt  man,  16  ßotf)  gut  gcmafd^ene  unb  abgctrotfnete 
6ovint()cn,  12  gotl)  gelfto^enc  fü^e  SJtanbeln,  4 i 
fiotb  in  2Burfe(n  gcfdbnittcne  ©uccabc,  12  gotb  ge;  , 
flogcnen  3udfer,  morauf  üorbcr  ba»  ©elbe  bon  3 äi'' 
tronen  abgericben  i(t,  unb  ben  @aft  bon  4 3itronen  ' 
baju.  Stefeä  rübrt  man  gut  burcb  einanber  unb  !' 
fugt  alSbann  ben  «Scbnce  bon  15  ßtcrn  nod)  binju. 
9)tan  giebt  bie  SO^ajfe'  in  eine  gut  juberettete  ^orm  ; 
unb  bMt  fie  bei  langfamem  ^euer  in  anbertbalb  , 
©tunben  gar.  ' | 

I 

86.  c p f e 1 5 u c n mit  S o r t n t ^ c n.  || 

5Jtan  febatet  20  (Stuef  S5or§borfer  3fepfet,  fd)net; 
bet  fie  tn  4 Slbeile  unb  nimmt  baS  Äernbauä  i, 

TtlSbann  fe^t  man  bie  2(cpfel  mit  2 2öeingla§  bolt  ! 
SBein,  einem  ®tu(fd)en  S3utter  unb  etmaS  geftofienem 
3u(fer  auf§  geuer  unb  laüt  fie  eine  SSiertciflunbe  - 
langfam  barin  f^mi^en.  ^un  nimmt  man  fie  bom  : 
geuer  unb  lagt  fie  in  einem  anbern  ©efage  abfublen.  ; 
2)ann  reibt  man  bie  «Krumen  bon  8 alten  Semmeln 
(bo§  ©tind  51t  4 ?>f. ) bermifd)t  fold)e  mit  1 ^funb 
gefto-genem  Buefer,  24  Sotb  gut  gemafebenen  unb  ab* 
getrockneten  ßorintben,  8 2otl)  fein  gcfd)nittener 
©uccabe , 3 fioffel  boll  (3eji,  einem  Toffel  boll  Jran^; 
branntmein,  ber  abgeriebenen  0d;ale  bon  2 Bitronen, 
etroag  geftogenem  ßanebl,  12  ganzen  (5iern,  _bon  be; 
nen  ba§  SBeige  511  ©djnee  gefälligen  ift,  giebt  nun 
bie  2lepfel  ba^u  uub  rübrt  alle^  gut  buvd;._  Sltan  w 
fiillt  bie  9}liiffe  in  eine  gut  jubejeitete  9iei§fud;en; 
55orm  unb  bdeft  ben  Äucipen  m einer  (Stunbe  lang; 
fam  gar. 

I 

MSI.  ^epfelfuc^cn  auf  anbere  :Jlrf»  1 

g}?an  fcbdlet  einen  guten  S:beil  7l'epfcl,  febneibet 
fold;e  in  Sßurfeln,  fe^t  fie  mit  einem  guten  Sbeil  ■ 
Bud’er,  cfmaö  SBeigmein  unb  etmaS  ffiutter  auf’§  ' ' 
geuer^  lagt  fie  nun  barin  foeben  unb  rnbrt  fie  bcs  | , 
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i . butfam  um,  bömit  bte  SBfnrfeln  ganj  E>leibcn.  ^ann 
[ jlo^t  man  16  &otb  fü^e  9J?anbcln  nut  etwaä  Stofen* 
■ ' maffer,  ö^ebt  8 Sotb  gej^o^enen  3ucfer,  bte  abgerie* 

I'  bene  ©dbale  oon  .2  Bttronen  iinb  beven  (Saft,  1 &ott> 
gei)acfte  ©uccabe,  etmag  geflogenen  ßanef}!,  geflogene 
Steifen  imb  10  ^ibotter  bajiu  ^iefeä  tiibrt  man 
gut  burd)  unb  oermtfebt,  eg  mit  ben  gefebmibten 
^tepfeln.  Shin  giebt  man  eg  in  eine  gut  jub^rcitete 
Steigfucbefiiüovm  unb  lagt  eg  in  einer  fleinen  (Stunbe 
, langfam  gar  baden,  SJtan  nimmt  ben  ^tueben  erft 
aug  ber  gorm  menn  er  erfaltet  ift, 

88,  7fcpfcls,^ucben  mit  ^rob. 

{ ' SÖenn  man  einen  guten  Slbeil  SSorgborfer  Tfet'fel 
gcfd)alet  b(^t/  febneibet  man  fie  in  bunne  <Sd)eiben 
unb  nimmt  bag  Äernbaug  b^vaug,  fe^t  fie  bann  mit 
\\  etmag  SBeigmein,  Bnder,  geflogenem  ßanegl,  ber 
' abgeriebenen  Schale  einer  Bitrone  j^u  ^euer  unb  lagt 
' fie  §u  einem  biefen  ©rei  foeben.  ^tlgbann  reibt  man 
, einen  Sbeil  groben  ©robeg,  roflet  eg  in  einer  (SafferoUc 
/ gelbbraun,  oermifebt  eg  bann  mit  geflogenem  Buder, 
1 geflogenem  6anel)l  unb  ber  abgericbenen  Schale  einer 
I Bitwne.  Slun  beftreidbt  man  eine  Steigfud)en  ;^orm 
bid  mit  auggemafebener  ©utter,  Jtreuet  einen  ^in* 
ger  bid  beg  geriebenen  ©robeg  barin  hemm,  brudt 
^ eg  mit  ber  runb  betum  an,  bamit  eg  f?ft  fi^t, 
füllt  bag  2(e^)fclmug  hinein,  b eftreu  et  eg  bid  mit  bem 
' . , gerofleten  ©robe,  brudt  eg  mit  ber  ^anb  fefl,  legt 
/ einige  Stüde  auggemafebener  ©utter  barauf  unb 
bddt  ben  ,Kucben  in  einer  Stunbe  bei  langfamein 
guter  gar. 

* . JW  89.  Swetfd^en  s J^u  d;en, 

5Dtan  macht  einen  ^reme  oon  nadbftebenben  Sa* 
[ ^ d)en,  alg:  ©on  2 Semmeln  reibt  man  bie  .Krumen 
. ■ ju  einem  Cluartier  biden  faur^n  Siabm,  16 

totb  geftogenem  Buder,  ber  abgeriebenen  Sd;ale  einer 
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Sittonc,  cfn)a§  gejlogenem  (5ane{;(,  2 ganjen  @iern 
unb  6 ©ibottern,  ^iefeS  wirb  «uf  bem  gcuer  fu 
lange  gefd)lagen  , bis  eS  gar  i|!.  -Dann  »ermifebt 
man  cS  noch  mit  6 ©ibottern  unb  bem  (Safte  uon  2 
Sitronen.  5Jlun  rollt  man  einen  Sleig  (wie  in  M97. 
befebrteben , aber  i?f)ue  ßorintben)  jum  Äueben  nicht 
ju  bicE  aus,  unb  wenn  er  aufäegangen  ift,  füüt  man  ;| 
ben  ßreme  barüber,  legt  gefcbalte,  auSgefernte  Swets  ,, 
f^en  barauf,  beflreut  fie  ftarf  mit  Suefer  unb  ßar  ,i 
«ebl,  unb  bdePt  ben  Äueben  langfam  gar. 

■t 

JV^  90*  3 wetfe^en e cn  auf  anbere  !j 

71  c t.  , 

SOtan  macht  einen  Seig  ^ wre"  JW  9L  beftbricben  f 
tfi:,  aber  ebne  ßorintben,  rollt  ibn  gum  Äueben  auS,  , 
unb  wenn  folcber  aufgegangen  ifl,  legt  man  gef^dlte 
unb  auSgePernte  Smetfeben  barauf  herum.  S^un  nimmt  , 
man  14  SUiartier  fauren  biefen  9?abm,  8 gotb  ges 
fio^enen  3u(Jci‘/.  10  gaii5e  ©ier,  bie  abgeriebene 
©(hale  einer  Zitrone  unb  etwas  geflogenen  ßanebl.  I 
tiefes  ti'tbtt  man  bureb  einanber,  aber  nicht  ju  i 
flarP , bamit  ber  ®ug  nicht  ju  flufftg  wirb.  SMefen  i 
@u§  füllt  man  auf  ben  .fudben,^  unb  foUte  nodb  ets  i 
waS  bauon  ?^urucf  bleiben,  fo  td^t  man  ben  .Kuchen  .1 
erji  im  ^fen  etwaS  erflarren , unb  füllt  bann 
ben  iibrig  gebliebenen  ®u0  barauf.  llJtan  bdeft  ihn  | 
langfam  gar  unb  beflreuet  ihn  noch  ^ei§  flarP  nu't  * 
Sutfer  unb  (Sanebl  . 

91.  ^firfcbctts  ober  7fp'ri!ofen= 
u d;  c n. 

5D?an  bereitet  biefe  auf  biefelbe  2lrt,  wie  ben 
äwetfeben ; Äud;en  JW  90. 


m 


92.  = 5?u^cn. 

mengt  nad)  JV^  97.  einen  2^eig  , ober  ohne 
ßorintben,  an  nnb  mad)t  nun  aug  fo^  fielen  fauren 
^irfd)cn,  aI6  man  ju  einem  Äudijen  notbig  b«t;  bic 
©teine.  2n§bann  verfertiget  man  einen  ßreme,  mie 
bei  ber  .^irfd;  s 31orte  \M  37.  befd^rieben  ift.  5Run 
roüt  man  ben  Sleig  einem  Äud)en  au§,  unb  wenn 
er  gehörig  aufgegangen  ift,  bc|trcid;t  man  ben  8lanb 
befjelben  mit  gefebmotjener  SSutter,  füllt  bann  ben 
6rcme  auf  ben  Äud)en  unb  legt  bie  Äirfcbcn  barauf 
herum,  beftreuet  fie  ftar!  mit  äuefer  unb  Sanehl  unb 
Idpt  ben  buchen  langfam  gar  baden. 

^ 93.  ^trfd;  = Äuc5icn  auf  anbere 

llxt. 

5Jtan  meid;t  für  2 gr.  (4  ®rote)  ©emmel  in 
S}?ildh  ein , rührt  bann  1|  % ^Butter  mit  bem  ®eli 
ben  von  8 Snern  ju  ©chaum  unb  giebt  SucEer,  ßanehl 
unb  Bitronenfchale  hinju.  35a§  58rob  mirb  nun  au6i 
gebrüdt,  ba6  Sßei^e  von  ben^iern  ju  ©d;nee  gefchlagen 
unb  bie  er|tcii  ©achen  hiuju  gerührt.  £iann  gtebt 
man  bie  SJtaffe  in  einen  ?Retf,  belegt  felbige  mit  auös 
gelernten  .S)irfd;en,  legt  noch  ctwa§  in.  Eleinc  ©tüd= 
chen  gc^flüdte  S3utter  barauf,  beftreuet  ba§  ©an^e 
ftarf  mit  3uder  unb  (5anehl  unb  oben  auf  mit  fein 
gejlofenem  Sn^iebaef  unb  Idft  ben  Äu^en  langfam 
gar  baden. 


9^.  ©tad[)clben:en5.^i|(5)cn. 

^an  fodht  einen  Steller  voll  ©tachelbeercn  mit 
Söein  unb  Suder  ;^u  9)tu§,  rührt  e§  bann  burd;  eu 
nen  feinen  2)urchfchlag,  unb  macht  nun  einen  (5reme 
von  nachjtcbenben  ©achen,  al6:  12  ©ibottern,  einem 
Soffel  voll  9)tehl,  einem  halben  ©ierglafe  voll  JRheiuj 
mein, -einer  .|)anb  voK  fü0er  2)tanbeln,  moruntcr  eis 
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bittere,  bcr  nbgertcbenen  <S^aIe  einer  Sitrone 
imb  geflogenen  3uc!er  nach  ©efcbmacf,  unb  nermtfd)t 
ben  ßrcme  mit  ben  burcbgeriebenen  ©tnd)e(bceren. 
9lim  macht  man  einen  3!tig  non  If  % geflogenen 
fugen  SJJanbetn,  6 dibottern,  1 ^funb  geflogenen  u 
3u(fer,  giebt  bie  obige  9}?affe  auf  ben  ^eig  unb  i' 
bdcft  fie  in  einer  (Stunbe  gar. 

4 

95.  .9?cdfenbrobs^u(^en. 

5Jlan  reibt  einen  guten  Jitbeil  9?0(fenbrob,  »er« 
inifdht  e§  bann  mit  abge!od)ten  dorintben,  ber  abgcj  |f 
riebenen  0cbale  einer  Sitrone",  etma§  geflogenem  Qai  i 
nebi  unb  Sucfer.  S^ann  bcgrcid^t  man  eine  S^eiSs  L- 
lu^enform  bicf  mit  au^gemafcbencr  S3utter,  unb  füllt 
mm  einen  Ringer  boeb  non  ber  angerubrten  5Jlaffe  ;i 
hinein.  3fisbaim  legt  man  eine  ©ebidbt  gefcbdlte  unb 
in  bünne  Scheiben  gefebnittene  Tlepftl,  bie  flarf  mit  1 
Suefer  unb  danebt  bcflreut  finb,  barauf,  bann  mieber  ■ 
eine  Schicht  non  bem  58vobe,  bann  mieber  Tlepfel  ' 
unb  fo  fort , big  olleg  nerbrauebt  ifl*  SJlan  bdcft  bie^ 
fen  «buchen  in  ber  Slortenpfanne  bet  fcbmacbem  Seuer  i 


96.  ^on ig  5 ^uc^cn.  | 

3u  5 41 5Ölrbl  red)net  man  5 4t  b^ill»  *?>onig  b^l^  j^' 
^brui),  1 4i  abgewogene,  Flein  gefd)nittene  unb  mie;  lii 
ber  getroefnete  Sltanbeln,  16  l^'Otb  Sitronabe,  1 ßotb  j 
3itrönenfd)ale,  beibe»  fein  gefebnitten,  1 8otb  helfen,  j 
1 £otl)  darbamom  unb  1 iJotb  danebl,  alle  3 Sbeile  | 
fein  geflogen.  ?lun  meidet  man  5 ßotb  ^ottnfebe  in  | 
Slofenmaffer  ein,  füllt  bann  ben  Suruf'  unb  ^nnig  | 
foebenb  auf  bag  ©emiirj,  unb  wenn  eg  abgefüblt  ifl,  | 
giebt  man  bag  fOlebt/  bie  aufgeldfctc  ^ottafebe  unb  | 
ein  aSeinglag  noll  Sranwbranntmein  binju.  3)fan  avi 
beitet  nun  ben  Seig  gut  burd)  unb  Idgt  ibu  an  einem  , 
fublcn  ;C^rte  8 JJ’age  flehen.  Sollen  bie  .ftueben  gei 
baefen  werben,  fo  muffen  7Cbenbg  uorber  augge«  i 
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rodt  «werben.  §!)?an  fann  bie  Äitd[)en  gro0  unb  flein 
mailen  unb  fte  red)t  langfam  gar  batfcn. 

JW  97.  'Suttcu  * ^ucf)en. 

^uf  2 % fei,ne§  ?0?ef)l  recl[)net  man  ein  gutes 
?)fimb  dufter,  2 ganje  &et^  ein  t}albe6  Quartier 
lauwarme  SOtflrb,  4 i?:6ffel  uoll  guten  ©efl,  bie  abs 
< geriebene  (Sd}alc  einer  Zitrone,  etwaS  gejiogenen  das 
nel;t,  8 Sotb  gut  gcroafcbene  unb  blam^irte  ßorins 
tben  unb  8 £ot^  geflogenen  Suefer.  9'iad;bem  man 
einen  Seig  oon  bie'fen  ©adwn  gemacht  hat,  wirb  er 
einen  ginger  bief  auSgeroItt,  tor  .^anb  umgefdhlagen 
unb  mit  gefocl)tcn  SRofinen  gcfuilt.  5}?an  ftellt  ben 
Äud)en  an  einen  warmen  £)rt  unb  fobalb  er  aufges 
gangen  ifl,  bejlreid)t  man  ihn  mit  gefdhmoI§ener 
Butter  unb  beflreuet  ihn  mit  gehaeften  9Jtanbeln,  ges 
jlopenem  unb  ßanehU  S^tun  fe^t  man  ihn  in 

ben  heilen  £ifen  unb  baift  il;n  in  einer  @tunbe  gar. 


98.  35 u 1 1 er  5 ^ u d; e n i n b e i*  ^ 0 V* 
ten Pfanne  ju  baefen. 

?0tan  nimmt  10  2oth  auSgewafchene  gute  JButi 
ter  unb  wenn  felbige  ju  @d;aum  geriihrt  ifl,  giebt 
man  6 ßibofter,  ein  wenig  ßarbamom,  geflogenen 
,Buder,  @uccabc,  ßorinth'en , 2 Söffet  ootl  ®efl, 
10  Söffet  üoll  tauwarmen  S^ahm  unb  1 4i  SBeibeni 
5Wet)t  hinju  unb  rührt  atteS  gut  burd).  T)arm  wirb 
bie  Stlaffe  auf  einem  ^Brette  fo  tange  gewdtjet,  bis 
atteS  gehörig  oermifcht  ijl.  9lun  wirb  ber  Seig  in 
eine  <SchaIe  getegt  unb  an  einen  warmen  ;£)rt  gefletit, 
ba§  er  aufget)t.  Sßenn  biefeS  gefepehen  ifl,  wirb  er 
einen  ginger  bief  auSgerotlt,  in  bie  Sortenpfanne  gei 
legt , mit  Sutter  bejlrid)en,  aud;  mit  3ucfer  unb  Gas 
neht  beiireut  unb  fepnett  gebaefen. 
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*7y^  09.  ^ u 1 1 er  s ^ u c u in  bet  5! o c; 

ten Pfanne  auf  a'nberc  71  et. 

,8u  1|  4t  nimmt  man  1 4t  öbaeflurtc  fBnU 
ter,  3 gan^^e  ©icr  unb  3 ß-ibotter,  8 ßoffel  roll  (au; 
warmer  9)tücl;,  3 ßoffet  roU  guten  ®e^,  4 £otb  ges 
wafcl^enc  Gorint^en  unb  4 ^otl)  Sfoftnen,  4 ßot^ 
Buefer,  bie  abgeriebene  @cbale  einer  Sitrone  unb  ets 
wa6  geflogenen  ßanebU  ^iefe  5!)?ajfe  rubvi  man  fo 
ivinge  in  einer  ©cbale,  big  fte  ftcb  baron  ablofet. 
^(gbann  legt  man  eine  S^ortenpfanne  mit  einem  mit 
^ßuttcr  bcftricbcnen  S3ogen  ^)apicr  au§,  füllt  baS 
^ingerübrtc  barauf  unb  laßt  .eS  langfam  aufgeben. 
9hin  wirb  ber  .Sueben  mit  S3uttcr  beflricben,  mit  ges 
baeffen  50ianbe(n,  ^nif'er  unb  ßanebl  bejlreut  unb 
fcbnell  gar  gebadfen. 

100*  ^ierfud;en. 

SDlan  nimmt  bun  15  b^^rt  gcfodbten  ^iern  tag 
N (^elbe  unb  rübrt  cS  mit  1 4t  auggewafebener  äButter 
unb  bem  (Selben  ron'  10  roben  ßiern  eine  ©tunbe. 
7Ügbann  giebt  man  12  ßotb  geflogenen  3nder,  16 
fiotb  50?ebt  unb  etwag  geflogenen  ßanebt,  bie  abges 
riebene  ©cbale  einer  Bitrone  unb  ben  ,©cbnee  ron 
6 @iern  binju.  ^tlleg  rübrt  man  bureb  einanber  unb 
laüt  eg  in  einer  gut  jubereiteten  gorm  2 ©tunbert 
baden*  7fm  beften  febmedt  biefer  Äueben,  wenn  man 
tbn  einige  Slage  ror  bem  (Sebrauebe  badt. 
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B.  Ä t c i n c c c § S3  a cf  n?  e v t 


JW  1.,  s ^orf  ctcttcm 

SÖBcnn  mön  nad;  (Seite  298  JVS  2.  einen  Stdtteri 
teig  oerfertiget  l[)at,  |tid)t  man  mit  einer  -Sonn  fteine 
S3oben  , in  ber  ©rofje  t'leiner  Slorten  au§,  beftreidjt 
ftc  mit  gefd)Iagcnem  @i  unb  legt  einen  fingerbreiten 
unb  9)tefferrü(fen  biefen  Sianb  barauf,  füllt  taä  Sn= 
menbige  mit  au6gecernten  Äirfdjen  unb  beftreuet  ftc 
|tarf  mit  3ucfer>  unb  bcjfreid)t  ben  .Stanb  mit  gcfd)la5 
genem  ®i.  7n§bann  fe^t  man  fte  in  einen  l;ei^  ge^ 
‘inad^ten  ;£)fen  ober  in  eine  S^ortenpfgnne , unb  menn 
ber  0tanb  gel^orig  aufgegangen  ift,  giebt  man  oon 
bem  bei  ber  Äirf^entorte,  ©eite  447  37.  befebrie^ 

benen  ßreme  etmaö  barauf  unb  Id^t  fie  oollig  bamit 
gar  bnden.  2tucb  fann  man  in  Suder  eingemachte 
Äirfd;en  5ur  Füllung  ber  fleinen'  Störten  nehmen. . 

2.  2fep^fct  = Xovteteftcn> 

?0lan  !od)t  Oön  S5or§borfer  2Cepfeln,  SÖein,  6a; 
nehl  unb  Sitronenfehate  ein  |teife6  3(epfelmu§,  oer; 
mifd)t  fold;e6  nod)  mit  üerlefenen  unb  gar  gefodjten 
6orinth^n  unb  gehadten  fü^en  50tanbcln.  3n§bann 
rollt  man  einen  ^Blätterteig  einen  93?effcrrüden  bicb 
au6,  flicht  bie  5Boben  in  ber  ©rbfte  ber  Slorten  au6, 
legt  einen  0tanb  barum,  füllt  ba§  TfepfelmuS  hinein, 
unb  oerfährt  mit  ber  ferneren  Bnbereitung  toie  bei 
ben  Äirfchen  ; Slortclettcn  1.  gefagt  ift,  unb 
wenn  folche  aufgegangen  finb,'  giebt  man  auch  beu; 
felben  6remc  barauf. 

3.  3 e f f (?)  c n ' 0 r t c l c 1 1 e n> 

SBcnn  man  nach  ©eite  446  JVf  2.  einen  5öut; 
terteig  oerfertiget  h«t,  fo  formt  man  baoon  tleine 

\ 
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5£orteIctten , itnb  fuUt  fi'c  mit  gefcbalten  unb 
' fernten  3wetfrf)en,  vreldbe  bitf  mit  Bucfcr  unb  gefto|ej 
nem  6anel)t  bejtreuct  werben,  »erfahrt  ferner  bamit 
wie  bet  .M  1.  befcbrieben  ifi,  jebocb  giebt  man  ben 
bei  bem  3wetfdben;ÄudE)en  ©eite  468  M 90.  befrf^riea 
benen  ßreme  barauf.  ; 

JVi  Tlprifofcns^ortetetfen.  ! 

I 

9}?an' macht  nad)  ©eite  426  M 3.  einen  ©anbs  I 
torten^Seig , rollt  folcben  ju  Sorteletten  aiiö , füllt'  I 
fte  bann,  wie  bei  JSS  3 befcl)rieben,  mit  gefcbalten  | 
reifen  2Cprifofen,  bie  man  oorber  mit  3u(fer  bejtreuet  I 

unb  einen  3lugcnbli(f  bamit  liegen  laffen.  5J?an  | 

bejtreuet  fie  nun  |tarf  mit  Sucfer,  barft  fie  in  einem  \ 

beigen  £)fen  biilb  gar,  füllt  bann  ben  ©eite  473  in  [ 

JW  1.  befcbriebencn  ßreme  barauf,  unb  bdcft  fie  i 

boUig  gar,  j 

5.  ^ortcletf'cn  \)on  eingemachten  f 

fruchten.  ! 

;©iefe  werben  auf  biefelbe  2Crt  gemacht,  wie  oben 
befdbrieben  i|t,  nur  nimmt  man  ftatt  ber  frifchen  I 

grüebte  eingemadjte  ober  SQtarmelabe.  Stimmt  man  j 

jebo^  50tarmelabe,  fo  füllt  man  erjt  bann  bie  Sorte  | 

bamit,  wenn  biefe  gar  gebadfen  finb.  | 

6.  i^teine  Sti^'önensXorten. 

SBenn  man  nach  ©eite  298  M2.  einen  SSldtteri  | 

teig  berferfiget  bat,  ftiebt  man  fleine  Sorten  aug,  i 

bdrft  folcbe  ln  einer  beiden  Sorteiwfanne  fcbnell  gar  j 

unb  füüt  fie  mit  bem  ©eite  408  M 17.  befebriebenen  j 

Zitronen  (5reme,  fe^t  nun  einen  2lugenbli^  einen  j 

Sortenbecfel  mit  »Noblen  barüber  unb  finb  )ic  bann 
fertig. 


I 
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J\^7*  ©anbc^ortcletfcn»  • 

T)(i^  ©clbc  üon  9 gefodjtcn  @icrn  ruf;rt 
mon  mit  12  ropen  ^ibottern  flein,  giebt  c6  alöbann 
5U  24  ^otb  ju  ®d)aum  gerührter  ^Butter  unb  tbut 
noch  24  ^otb  gehobenen  3u(fer  bin§u,  welche^  mait 
eine  b‘iibe  ©tunbe  jufammen  rührt  :©ann  fügt  man 
nod)  20  ßoth  9??ehl  unb  ba§  ju  ©d)aum  gcfd;(agene 
SBei^e  ber  12  ßier  baju,  rührt  adeä  ^gut  biird;,  foti 
mirt  banon  Heine  Slortelctten,  unb  baeft  fie  in  einer 
nicht  §u  i)d^en  Sortenpfanne  gar.  ^ 

J\3  8.  .^artoffein  = ^orteIctten. 

2Benn  man  nad)  ©eite  465  M 85.  einen  Äar; 
toffeln ; .buchen  angerührt  h^^t,  füdt  man  bie  SJtaffe 
in  Heine  formen  unb  bäcft  fie  langfam  gar. 

9.  £Hei§  5 Xofteletten. 

5)?an  rührt  nach  ©eite  186  JW  41.  einen  9?ci§; 
Fuchen  an,  oermifdjt  bie  5)?affe  mit  12  2oth  fein  ges 
ftofenen  fÖtanbeln  unb  bdeft  fotche  in  Heinen  formen 
langfam  gar. 

10.  9)? agen  s ^avfeUctt. 

* 

9)tan  feht  1 % Suefer  mit  etma§  Sßaffcr  auf§ 
geuer , unb  fdjdumt  ihn  rein  ab.  2Benn  er  nun  eis 
nige  3eit  gefod^t  hot,  nimmt  man  mit  einem  hbljers 
nen  Soffei  ctmaä  herauf,  btdft  bagegen , unb  wenn 
Heine  S3(afcn  abfliegen,  fo  ijf  ber  3ucf’er  gut.  2)ann 
giebt  man  1 i^oth  geflohene  9te(Fen,  1 ßott)  ßitronabc, 
1 i^oth  ^rangenfehafe,  ' beibeg  fein  gefchnitten,  unb 
1 Ü:oth  gclloffenen  Ganehl  ba^u.  SBid  man  bie  9Jtas 
, gcns9}tarfe(lcn  roth  haben,  fo  Id§t  man  ein  ©tüc?  ros 
then  ^(or  in  OJofenwalJer  anäjichen  unb  giefit  baffelbe 

bem  3ucfer.  5}fan  (dht  ba§  ®anje  cinigematc 
biirci)fechcn , füllt  cg  bann  in  papierne  Äapfcln  unb 
idpt  cg  erhUten. 
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J\/s  if.  ^Diarcipan. 

|!o§t  1 % 9J?anbeln  mit  etmaS  SJofcmvaffet 
önnj  fein,  bann  fd^t  mon  fie  mit  1 % gcftopenem 
Bncfer  unb  ber  abgericbenen  ©^afe  einet  Sittone  auf 
gelinbe§  Äobienfeuer^  unb  lä^t  fie  fo  laime  langfam  tbi 
ften,  bi6  fie  fid)  nom  Äcffei  oblofen.  SSenn  man  mit 
einem  naffen  ginget  batauf  btü(ft  unb  niebtö  batan 
bangen  bleibt,  bann  ift  bic  50taffe  gut.  ^Höbann 
giebt  man  fie  au§  bem  Äeffel  unb  bilbet  giguten  ba; 
tion,  menn  foldbe  etwaä  etfaltct  ift.  9)?an  übetjiebt 
biefe  mit  einem  SuefetgufI,  mie  ©eite  428  befebtie; 
ben  iff. 

12»  ©ü§e3)iactoncn* 

/ 

9J?an  fcblagt  ba§  Sßei^c  t>on  4 ®ietn  ju  einem 
fieifen  ©dbaum  ,,  üetmifebt  ibn  mit  einem  ^funbe  gej 
jtoßenen  SudPet,  unb  1 % fü0er  9}?anbeln,  bie  mit 
ctmag  Slofenmaffet  fein  gejtogen  finb.  S)iefeS  tul)tt 
man  gut  butdb  einanbet,  fe^t  baüon  tunbe  obet  onatc 

tauften  auf  £)blaten  unb  bddPt  fold;e  bei  gelinbet 
i^e  gelbbtaun 

13*  SBitfeve  9}Jacvoncn. 

9)tan  iibß  12  ßotb  gut  abgejogenc  bittere  unb 
4 ßotl)  fu^e  fUtanbeln  mit  ctmaä  Stofenmaffer  ganj 
fein  unb  fitgt  nun  1 geftogenen  SudPet 
S)icfeä  rüb^t  man  gut  butcb  ünb  fe^t  eS  jufammen 
in  einem  Äeffcl  aufö  geuet.  ?0?an^  rübrt  biefe  SJtaffe 
fo  lange  auf  fcbwacl;em  geuet,  bi§  fie  oom  Äeffel 
nbldfjt.  2lldbann  uermifebt  man  biefe  mit  bem 
©ebaume  uon  4 @iern  unb  bet  abgetiebenen  ©cbale 
einet  Sittonc.  S^tun  febt  man  baooft  fleine 
cl^n  auf  Oblaten  unb  bddPt  folcl;e,  mie  oben  bcfcbric; 
ben  ifi,  gar. 
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'J\s  14.  9)ianbcCn  ; Sonfccf. 

9}?an  j!6ßt  8 Soff)  bittere  unb  8 ßotb  fuge  9)?an; 
bclrt  mit  ^imeig  fein  unb  üermifd;t  fotcge  gut  mit 
bem  Zeigen  non  6 (Siern  unb  einem  ^funbe  geftogcs 
neu  unb  burcl^eftfbten  Sucher.  S'lun  .fe^t . man  non 
biefer  9)?affe  neine  v^dufd;en  ouf  Rapier  unb  bdcft 
fotd)e  bei  gelinbem  geuer  in  ber  Slortenpfanne  betts 
braun,  ^an  bemagret  foicbe  an  einem  trotfneu 
£)rtc  auf. 

J\i  15.  3itroncn  = 6!onfcct 

SJtan  nermifd)t  ba§  SSeige  non  2 ^iern  mit  ber 
<Sd)ale  oon  4 abgeriebenen  Sitronen  unb  fo  nie!  gci 
jiogenem  ßudfer,  bag  man  bequem  einen  Sleig  barau§ 
vollen  !ann.  9tun  fepneibet  man  nad)  eigner  Sbec 
fleine  Äueben  barau§  unb  troefnet  foldje  im  nerj^d)la^ 
genen  ^fen^  bag  fie  meiggelb  ou^feben. 

JW  16.  9)^ anbet  3 »5ei‘5cn. 

9J?an  rubrt  16  öotb  geflogene  füge  SJtanbeln  mit 
3 ganjen  ®iern  Hein  unb  giebt  bann  4 £otb  gefioges 
. nen  unb  bur^gefiebten  3urfer  unb  etmaö  Siofenmaffer 
baju.  2Bcnn  man  biefe^  gut  burd;  eihanber  gerubrt 
bat,  fugt  man  no^  fo  oiet  feincä  5Utebl  bin^u,  bag 
eg  eine  geife  3Jtaffe  mirb  unb  man  ge  auf  einem 
SBrette  md^en  fann.  TtBbann  rollt  man  foldje  einen 
9)tegerrücfen  bic!  aug,  giebt  mit  einer  blechernen 
gorm , melcbe  bie  gacon  eineg  ^erjeg  bat,  ben  Steig 
aug,  unb  bdcft  fold)e  in  ber  ©eite  425  M 1.  bes 
fd;ricbenen  SSaefbutter  gar  unb  b^dbraun.  £>iefe 
.^erjen  conferoiren  ficb  3 9)tonate. 

JS/ä  17.  Gebrannte  SOlanbetn. 

9)?an,fe|t  ein  ^fitnb  Buefer  in  einen  unoerginn^ 
ten  Äegel  mit  etmag  SBager  aufg  ^^cuer  unb  fd;ainnt 


. i^n  ab;  menn  ct  ganj  bicf  eingcFocbt  t|F,  faucht  man 
ein  runbeS  @fu(fd;en  in  FalteS  SBajJer  unb 
bann  in  ben  Suefer,  unb  nun  fcbnell  mieber  in  faltet 
Sßaffer.  ©pringt  ber  3u(fcr  üon  bem  ©tiufeben  ab, 

■ wenn  ntan  barauf  briuft,  fo  ift  er  gut,  ifi  er  aber 
nod)  jat)e,  fo  mup  er  noch  längere  ^kit  Fod;en  unb 
mieberboit  man  bieS  SSerfabren.  3(l5bann  nimmt 
man  1 41  abgemifd;te  9J?anbetn,  fcbiittct  fte  in 
ben  Buder,  lapt  fie  bann  fo  lange  unter  immer; 
mabrenbem  Umrubven  fod;en,  biö  bic  5Kanbeln 
fnaden,  alSbann  fe^t  man  ben  Äeffel  ab,  giebt 
ctmaS  geftoßenen  ßanebl  bajmifeben , unb  rubrt  fre 
nun  fo  lange,  bi§  fie  erfaltct  finb.  25ann  febuttet 
man  fie  auf  einen  SSogen  Rapier,  nimmt  nun  ben 
Buefer,  ber  fid)  nidbt  an  bie  SJZanbeln  gefegt  bat,  baj: 
non  unb  feit  ibn  raicber  aufä  geuer.  liefen  oev; 
mifebt  man  mit  etma§  Sßaffer,  morin  man  etmaä 
rotben  glor  b<il  au§jieben  lajjen.  Sßenn  ber  Suder 
mieber  bid  eingefoebt  ift,  giebt  mein  bie  SJZanbein 
mfeber  hinein,  unb  rubrt  fie  fo  lange,  bi§  aller 
Sudep  ficb  angebdngt  b«t/  er  auch  gan§,troden 
gemorben  ift. 

JW  18.  Bonbons. 

\ 

Wtan  taud;t  1 41  entjmei  gefcblagenen  Buder,  ober  fo 
niel  alö  man  Bonbons  machen  mill,  in  SBaffer,  foebt 
ibn  jum  ferud),  mie  bei  ben  gebrannten  COtanbeln 
jw  17  angejeigt  ijt,  giebt  bann  etmaä  Stofenmaffer, 
worin  man  Sianille  b^t  augjieben  laffen,  ober  |tatt 
beffen  £)rangeblutbe;^affer  ober  (Sanebl^SBaffer  ba5u. 
£)ber  man-  reibt  bag  ®elbe  einer  Bitrone  auf  etwaS 
Buder  ab , unb  wirb  bicfe§  flatt  ber  anbern  <gacben 
jugegeben.  ^un  beftreiebt  man  eine  9)tarmor;  ober 
Tupfer;  glatte  mit  9)?anbet6l,  giefit  ben  Buder  bap 
auf  unb  febneibet,  wenn  ber  Bucfcr'nocb  warm  i|r, 
mit  einem  mit  5Jtanbel6l  bejtrid^enen  ?0?effer  fleine 
oieredige  ©tude  baoon.  ^Bcoor  ber  Buder  auf  bic 
glatte  gegoffen  wirb,  muf[fold;c  evft  abgcwifd;t  werben. 
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M 19.'  Bonbons  auf  anbere  7(rt. 

gjian  fod)t  1 % Sucfer  wie  M 18.  6efd)rieben 
ift,  bann  aiebt  man  4 Svo^fen  SSanitte--@ytract  unb 

1 buentd;en  7Cmbra  = ©eift,  bajii.  ^iefe  werben  auf 
biefelbe  2Trt,  wie  in  M 18.  gcfagt  ifi,  jubereitet, 

20.  S aff  ce  5 Bo  nb  0 ns. 

3)Zan  fodjt  4 ßoti)  geriebenen  ßaffee,  ftftrirt  fol; 
(ben  burcb  S5fd)papier,  unb  giebt  il)n  auf  ein  ^funb 
9eafftnabe;3ud’er.  S)?an  lagt  biefen  jum  S3rucb  focben 
unb  »erfahrt  ferner  bamit  wie  M 18.  getagt  ifi. 

J\^  21.  ' 

50?an  fe^t  ein  8SierteI;€luartier  SBeigwein  mit 
ber  abgeriebenen  @d;ale  einer  Bitrone,  etwa»  gejloge; 
nem  ßanebf  unb  8 2otb  Bmfcr  auf§  Reiter,  unb^ 
wenn  fülcbeö  fod;t,  rührt  man  fo  »iel  hbis 

ein,  bag  e§  ein  feger  Steig  wirb.  9lun  lagt  man 
ihn  falt  werben,  rührt  bann  fo  »iel  ©iweig  hbiju,  bag 
er  ganj  flüffig  wirb,  unb  treibt  ihn  wie  0prihgebacfes 
ne§  in  bie  ©eite  425  M 1.  befchriebene  ®adbutter. 
2ll§bann  jieht  man  mit  einer  ©abel  barin  h^vum,  bag 
bie  SD^affe  fid}  wie  ein  Äuchen  jufammenfe^t,  bddt 
ihn  auf  beiben  ©eiten  hellbraun,  hebt  ihn  bann  h^^= 
au§  unb 'legt  ihn  auf  ein  ^olj,  bag  er  ftd)  frumm 
biege.  50?an  bddt  baoon , fo  »iele  alg  man  5Dtaffe 
»orrdthig  hnt. 

JV?  22.  9)i  a u b e t r u b e n. 

?p?an  nimmt  l 41  füge  50?anbeln,  jtogt  folche 
mit  einigen  ©ibottern  recht  fein,  oermifcht  fte  mit  bem 
©eiben  oon  8 ©iern,  unb  rührt  biefeg  mit  l % fein 
geriebenen  Suefer  unb  ber  abgeriebenen  ©djale  »on 

2 Bitronen  gut  burch.  2n§bann  fügt  man  noch  ben 
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©c^nce  öon  8 ©{crn  (}inju,  bcflreicl;t  nun  ein  ©Icc^ 
mit  2öacl)§  ober  ffiutter  unb  |!reid;t  mit  einem  «Kcfer 
bie  9}?afife  einen  SD^efTerruifcn  biet  barauf,  bcfireut  fie 
mit  3mfcr  iinb  bäcft  fte  bei,  fcbneUem  geiier  in  bet 
Slortenpfannc  gar.  ^ann  fd;neibet  man  fie  in  banb; 
groge  ©tücfc  unb  legt  fie  marm  auf  ein  3floUboi§,  ba; 
mit  fie  ffd)  frumm  biegen. 

, JS/m  23.  3)?anbclbogen. 

. 5Kan  fd^Iägt  von  6 biä  8 ^imeiß  einen  ffeifen 
©d;aum,  ftofit  | Hi  9}?anbern  mit  etmaö  von  bem 
©cbnee  red)t  fein , tl;ut  bann  f Hi  Sucfer  unb  etma5- 
Bitronenfcbale  baju,  unb  rübrt  aHe§  mit  bem  Scbnce 
fo  bünn,  ba^  man  e§  jtreicben  fann.  SHun  macht 
man  ein  S5a(fbied)  / überjieht  c§  bunn  mit 
SBachS,  ffrcid;t  von  ber  S)?affe  2 9)?effcrrucfen  bicf 
barauf , beflreuet  fie  mit  gefiebtem  Surfer  unb  ßanebl 
unb  bärft  fie  gelbbraun.  SKan  fd)neibet  bie  Sogen 
gleich  hci0  uuf  bem  Sieche  in  3 Ringer  breite  unb 
einen  Ringer  lange  .©d;ciben.  ' 50?it  einem  fcharfen 
Slteffer  nimmt  man  fie  vom  Sled;e  unb  biegt  fie 
fd)nc(l  über  einen  2 Soll  birfen  runben  ©torf  herum. 
50tan  bewahret  fie  an  einem  warmen  £)rte  in  einer 
©dhad;tel  ouf,  benn  fonfl  werben  fie  wieber  weich. 

24*  SJJanbclbogcn  auf  anbere 

71  r t. 

9J?an  rührt  10  ßoth  Sutter  mit  3 ganjcn  ®iern 
unb  2 ©{gelb  ju  ©d;aum , tl;ut  etwas  abgcviebene 
Sitronenfchale,  1 iloth  ßanchl^  12  Sott;  Surfet  unb 
12  gotl;  feines  9)?ehl  baju,  rührt  eS  eine  l;nlbe  ©tunbc 
unb  jtreid^t  bann  von  bicfer  Sltaffe  2 9}?efferrurfcn 
birf  auf  ein  mit  SßachS  bcftrichcncS  Siech.  9??an 
iiberftreicht  bann  bie  9)?affe  mit  fchäumig  gcfchlagenem 
ß'iweig,  beffrcuet  fie  mit  fein  gefchnittcncn  9J?anbeln, 
worunter  einige  bittere  fchn  fbnncn,  uberfiebt  fie  auch 
' mit  feinem  Surfer  unb  laßt  fie  gar  barfen.  5Wan 
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jcvfdjneibet  bic  ®o,qen  wie  bte  yori^eu  iinb  biegt  fie 
über  ein  rimbe^  frumm» 

JSß  25*  50ianbclnfpane, 

^icj^u  iDivb  genommen  24  8otb  fii0e  unb  8 Sotb 
bittere  5D?anbeln,  24  2otb  Sucfcr,  morfilif  bie  ©4)ale 
einer  Sitrone  abgerieben  itl,  imb  ber  @cl}nee  üon  6 
hierin  S)ie  abgcjogcnen  5D?anbetn  mcrbcn  mit  etma§ 
©cbnee  fein  gejtoficn,  imb  nüt  ben  übrigen  0acben 
unter  einanber  gerührt,  föeim  S5acfen  uerfal)rt  man, 
mie  bei  ben  Sf^qiütfpanen  M 26.  oorgcfcbrieben  ifl, 

JS/m  26»  SB  1 ö q u i t f p Ü n e. 

(So  fd)mer  at§  3 (5ier,  wiegt  man  fein  gefiebfen 
Bucfer  ab,  unb  fd;Iagt  il)n  mit  3 (^ibottcrn  eine  hdlbc 
©tunbe.  2)ann  fügt  man  bie  (Sd}alc  oon  einer 
trone  unb  16  Sotp  SDJebl  baju,  and)  jutet't  2 (Eigelb 
unb,  ,ba§  ju  (Sd;nee  gcfd)!agcne  SBei|jc.  üon  ben  5 
(giern.  SJtun  wirb  ein  SBadbled)  warm  gemad;t  unb 
mit  weipem  2öad;6  bünne  beftricben,  öon  ber  SJJaffe 
bann  einen  9)?efferrü(fen  bicf  barauf  geflrid)en  unb  fo 
geiinbe  gar  gebaden.  (Sobatb  ftc  gut  ftnb , werben 
nod)  warm  oieredige  @tüde  baoon  gefdniitten  unb 
auf  ein  runbe^  ^ol§  gelegt,  bamit  fte  frumm  werben 

JW  27.  ^oHppen» 

\ 

3u  biefer  ?0?afre  nimmt  man  1 % geflofenen 
Sudcr,  11  ganje  @ier,  8 gotp  feinet  ©peljmehl,  bic 
abgcricbene  (Sd}ale  einer  Zitrone,  S5’efc6  rührt  man 
ganj  fo  an,  wie  SBi^quit.  2)ann  be|lrcid)t  man  runbe 
äStcche  mit  SBad)§  ober  aiiggewafdiencr  S3utter,  füreicht 
non  ber  SÖiaffe  2 9)ief[errüden  bid  barauf,  jüreuet  et; 
wa§  gchadte  SJüanbeln  barüber  unb  badt  fie  in  ber 
SSqrtcnpfanne  gar.  SOüan  fchneibet  ffe  bann  in  nicr; 
edige  ©tüden  unb  (egt  fte  auf  ein  ruube'3  ‘^olj,  baa 
mit  fie  fid;  frumm  biegen. 

3i 


JVf  28.  ^olippen  auf  anbcfe  2irt. 

rü()rt  24  SSutter  mit  10  &geW  unb 
2 (janjen  ©icvn  ju  @d)aüm,  ßicbt  bann  1% 

I4  % fein  gejfopenen  Bucfer,  1 2ot(;  feinen  ßanebl, 
bie  abgeriebene  ©cbaie  einev  Siti^oue  binju , unb  reibt 
aUe§  eine  b«lbe  ©tiinbe  immer  nad)  einer  ©eite.  Silun 
ftreid)t  man  non  biefer  9}?a{fe  2 Slkfferrüden  bicf  auf 
ein  mit  2Bacl)§  be|frid)ene§  S3Icd;,  bepinfeit  fie  mit 
f(^aumig  gefcbfagenem  @imei^,  bejlteuet  fie  mit  fein 
gcfcbnittenen  9JZanbeln,  morunter  man  einige  bittere 
nebmen  fann,  unb  jule^t  mit  gefiebtem  3uder.^  9JZan 
bdcft  fie  fd)5n  gelbbraun,  [(^neibet  bann  (dnglid)e 
©turfe  bauen  unb  legt  fie  auf  ein  Sfiollbolä,  bap  fie 
frumm  merben. 

JW  29.  SSeipe  J^obelfpdne. 

SBenn  man  nad)  ©eite  428  JVJ  10.  einen  Suders 
gup  uerfertiget  bat,  fd)ueibet  man  ^Dblaten  in  lange 
unb  in  2 ginger  breite  ©treffen,  preiebt  einen  9)teffers 
rud’eu  bid  uon  bem  Sudergup  l?arauf  unb  l;dlt  fie 
über  Äoblenfcuer,  bamit  fie  fid;  biegen  laffen,  legt  .fie 
bann  etmaS  gebogen  auf  ein  ©icb  unb  Idpt  jie  im 
uerf(^lagenen  £)fen  trodnen. 

JW  30.  0^otbe  J^obclfpdne. 

?)}tan  uermifebt  1 % Suder  mit  fo  uicl  ®erbej 
ribenfaft,  bap  e§  ein  fteifer  Srei  ip,  ben  man  fo 
lange  rüb^t/  bt§  er  ganj  glatt  ip.  QHSbann  fcbneibet 
man  £)blaten  in  lange  ©treifen,  preidft  bie  S!2af|e  bai'i 
auf  unb  »erfahrt  bamit  eben  fo , mie  oben  beicbries 
ben  ip.  _ 

3 J . u t c n g e b a cf  e n e 0. 

Whn  nimmt  8 @icr  febmer  Suder  unb  4 @ier 
fdfmcr  SOiebl.  8 ©ibottern  ri'ibrt  man  ben  Suder 
eine  b^ilbe  ©tunbe,  gi^bt  alöbann  ba^  9JZcbl/  bie  ab: 
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geriebene  6d)ale  einer  Bitrone^  efmnS  gejbofenen  ^s- 
nel)l,  unb  ba§  ju  ©d)aiim  gefcl^kgene  ^ei^e  non  8 
@iern  9?un  beftreiebt  rnnn  ein  S5(cdb  mit 

SBad;ä , flreiclf)t  mit  einem  ^OtejTer  einen  9)?efferrucfeti 
bitf  bon  ber  50?n[fe  baraitf,  -ftreuet  ein  wenig  Snefer 
barüber  unb  baeft  fie  in  ber  Slortenpfannc  bei  fcbnel; 
tem  Steuer  gar.  2)ann  fd)iieibet  man  b^nbgro^e 
@tud’c  mit  einem  9}?effer  baöon  itnb  legt'  fie  ganj 
warm  auf  ein  Stodbolj,  bamit  fte  ffd;  brumm  biegen, 
ober  giebt  ibnen  bie  §orm  oon  Sitten. 

_ Jü.  32.  © e m m e ( 5 .03  { § q u i t. 

5!}?an  nimmt  16  8otb  fein  gcjlo§enen  BncFer,  7 ^is 
gelb,  etwaä  gefio^enen  (§anel)l,  bie  abgeriebene'  ©d;alc 
einer  Bitrone,  unb  rübrt  cg  nitf  eben  bie  2lrt  an,  wie 
jum  S5igquit,  bag  ©iweifi  wirb  ju  gefcblas 

gen  unb  algbann  36  2otb  geriebene  ©emmcl  burdb 
einen  2!)urd;fcblag  bar'iinter  gerubrt.  50?an  fe|t  fleine 
.^aufd^cn  auf  ein  S3lecb  unb  bei  gelinbcr  wer» 
ben  fie  gar  gebaden. 

33.  9^0btu  gififd;  c§  03iSquif. 

?D?an  fcblagt  bag  ©elbc  oon  16  (^iern  mit  1 % 
gefio^enen  Bnder  unb  8 gotb  2lprifofen;5!}?armelabe 
eine  halbe  ©tunbe.  ^ann  giebt  man  bie  abgeriebene 
©d;ale  einer  Bitrone,  16  £otb  ©peljmebl  unb  ben 
©ebaum  üo'n  obigen  16  @iern  binju.  50?an  füllt  nun 
bie  SOtaffe  in  papierne  Äapfeln  unb  badt  fte  in  bCF 
Sortenpfanne  bei  mäßigem  §euei*  langfam  gar. 

JVf  34.  SBaffeln  o^ne  ©eff. 

5)tan  fd)lagt  ein  Sluartier  9?abm,  ber  einige  Sage 
alt  ijl/  5U  ©ebaum,  algbann  giebt  man  12  (fibotter, 
16  Soll)  abgetlarte  ffiutfer,  bie  abgcricbcne  ©cbale  eis 
ner  Bitrone,  ein  b^lbeg  gotb  geftc|enen  ßanebl,  1 % 
9)iebl,  unb  ben  ©d;aum  von  obigen  ^iern  baju, 
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fold)e§  gut  burd^  einanber^  bacft  bi'c  SKuffe  in 
einem  3Öaffelfucl)cn  s (Sifen , baS  mit  SSutter  ober 
©peef,  au^gejtnd^en  ijt,  gav  unb  beftreuet  fie  alebann 
fiarf  mit  gejtopenem  Buefer  unb  ßane^i.  ’ 

M 35.  SÖQffcIn  o^ne  ©cfl  mit 
3)^  a n b c t n* 

;^ieju  nimmt  man  16  ßotb  ^Butter,  16  8otl^ 
9Ket)l/  ein  balbeä  liluarticr  fügen  S?abm^  8 Sotb  ges 
ftogenen  Suefer^  8 ßotb  geflogene  füge  ^anbeln,  bie 
abgeriebene  ©dbatc  einer  äitcone  unb  15  @ier.  SJtit 
bem  2(nrü^ren  unb®a(fen  berfelben  üerfdgrt  man  eben 
fo,  mie  bei  ben  vorigen  angejeigt  ift. 

J\^  36»  SSSaffcln  mit  ®efi, 

59?an  rübrt  18  ©ibotter  mit  1 4t  gefdbmoljener 
S5utter  ju  ©^aum,  unb  giebt  nodb  3 gute  Söffet  oott 
®eft,  2 ;£)bertaffen  uott  warmer  SfJtitdb,  etwaä  gefioges 
neu  ßanebt,  unb  8 Sott;  gezogenen  Surfer  baju.  ^enn 
biefcö  burci;  einanber  gerührt  ifl^  fügt  man  1 ^funb 
9)tel)t  unb  ba§  ju  ©egaum  gefcblagene  SBeige  uon 
18  ^iern  binju,  lagt  biefe  ?0taffe  an  einem  warmen 
£)rte  etwaä  flehen  unb  bdrft  fie  bannrfn  einem  SBaf: 
ferfuchens  ßifen  gar» 

JW  37»  Sanehl  = SSaffeln» 

Sßenn  man  bie  JVi  34.  befdhriebenen  SBaffetn  aiti 
gerührt  i)at,  fo  oermifcht  man  fie  mit  1 Soth  gefloges 
nen  ßaneht. 

JV^»  38.  3ifrünengebat!cnc§» 

?9tan  flogt  4 Soth  füge  Sltanbcln  fo  fein  wie 
5f)tehi  unb  rührt  fie  mit  l?eni  SBeigen  oon  0 ©ierii 
eine  h^lbc  ©tunbe.  ^ann  giebt  man  1 4t  gegoges' 
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neu  «nb  burdjgefiebten  w>i'e  auch  bic  nbgenebene 

©cbale  üon  2 Zitronen  baju,  fe^t  c§  a(§bann  auf’ä 
geucr  unb  rü^^rt  eS  fo  knge , bi§  e6_  fleif  i|!.  ^ 2)amt 
giebt  man  c§  burd^  eine  ©prt^e,  in  Me  (Seife  425 

1.  bef4)nebene  ^aefbuffer,  unb  bdiff  e6  barin 

gar. 

JS^  39.  ^r  au6  9 cb a ebenem* 

SBenn  man  einen 'Slctg  verfertiget  bei 

ben  Sannd^fetn  M ^0.  befebrieben  if!,  rollt  man  ibn 
einen  SOtefferrüefen  bi(f  ait§  unb  febneibet  bann  2 gins 
ger  lange  unb  einen  Singer  breite  (Streifen  bavon.  ^ier; 
in  febneibet  man  ber  ßdlige  nact)  feine  ©treifen,  boeb 
fo,  ba|3  fie  am  untern  @nbc  feft  figen.  9lun  nimmt 
man  35aumen  biefe  unb  Daumen  lange  «^^oljer,  bie 
aber  recht  glatt  fei;n  miiffcn,  roicfelt  bann  ben  Seig 
am  ’ untern  ^nbe  um  ben  ©toef,  l)dlt  ibn  nun 
in  bie  l)d^c  S3acfbutter  unb  voenn  ber  Seig  bnrt 
ifi,  jtb^t  man  ibn  vom  ©toeP  unb  Id^t  folcben  f)elU 
braun  baefen  unb  befireut  ibn  bann  jiarb  mit  BndPer 
unb  (Janebl. 

40.  ^ a nndpfet  gum  ©avniren  bcc 
^ u (^;  c n. 

5)?an  mad)t  einen  5Eeig  von  1 % 9)iebl/  8 Öotb 
S?utter,  8 ßotb  geftoftenem  ßuifcr,  ctiva§  geflogenem 
(5anel)l,  ber  abgeriebenen  ©d[)ale  einer  Sitrone,  einem 
S>iertcl ; £luartier  fufen  Siabm  unb  6 ©ibottern,  nub 
rollt  folcben  einen  CÖtefferruefen  bief  au6.  9Zun  febneU 
bet  man  banbgrofe,  breieefige  ©tüdPe  bavon,  midfelt 
folcbe  um  baju  verfertigte  rvelcbe  nicht  völlig 

bie  ©rofe  eine6  Sannapfefö  b^ben.  2)ann  fd^neibet 
mdn  von  bem  iibrigen  _2!eige  fleinc  ©d)upi)en,  befefti; 
get  fie  an  bem  aufgeiviifelten  Seig,  unb  formt  bamit 
Sannapfel.  ®aä  ^olg  halt  man  in  bie  beife  ^aefi 
butter  unb  menn  ber  Seig  fieif  ijt,  mad;t  man  ihn 
vom  ^olge  lo§  unb  Idft  bie  Slanndpfcl  hellbraun 
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brtdPem  9lun  le^t  man  ftc  auf  Sof^pa^icr,  bamit 

baä  auöji'e^e,  unb  bcftrenet  fte  bann  flarf  mit 

Bucfer  unb  6anei)l. 

JW  41.  ©panifd;ec  SBinb. 

50?an  'fdfjlagt  ba§  SScifte  »on  9 @iern  ju  einem 
fietfen  @cl)nee,  öevmifd)t  e§  bann  mit  9 ßot^  c|e; 
•flo^enem  xmb  buvcl^geficbten  äucfer,  unb  ber  abgeric; 
benen  ©c^ale  einer  Bitrone.  50?an , fe^t  nun  baöon 
Düalj?  ^dufd)en  mit  einem  fttberuen  S-offel  auf  Rapier, 
bcjlreuet  fte  mit  fein  geffebtem  B«dfr,  unb  trocfnct 
fie  in  einem  nidjt  ^u' warmen  Äfen.  5(m  beffen  ijb 
e§,  wenn  fie  eine  5Racl)t  barin  {leben  fonnen.  ?DZan 
fdbneibet  fte  bann  mit  einem  fcbarfen  fOlcffcr  »um 
piere  to§. 

JM  42.  ©efüHtci'  (Spanifd)ec  Sffiinb* 

SBenn  man  nach  oben  befcbriebener  ^frt  ©panis 
fd)en  Sßinb  gebacfen  b«t , fo  fdbneibet  man  mit  einem 
fdbarfen  50?ejfer  oben  eine  fieine  £)effnung , bocb  be; 
butfam,  ba§  ba§  abjufcbneibenbe  @tucf  nicht  jevbredbe. 
^(gbann  füllt  man  ^armeiabe  ober  eingemachte 
grüchte  hinein , fc^t  ben  2)e(fel  wieber  auf  unb  fers 
ufrt  ba§  SSacfwerf. 

J\ä  43.  © p c i ^ g e b a c!  c n c §. 

5J?an  feht  1 0.uartier  Sittich  mit  4 ßotb  ffiufter 
ouf»  ^euer  unb  , wenn  foid;e  focht  giebt  man  16  Sotb 
SJtebl  binsu  unb  rübrt  cä  fo  lange , bi§  e§  oon  ber 
GafferoUe  abld^.  ^CBbann  giebt  man  e§  bctaitg  unb 
id^t  e§  erfalten.  9tun  rührt  man  baä  ,@elbc  oon  12 
Giern , bie  abgeriebene  ©ebate  einer  Bitronc  unb  ets 
Wa§  Ganebt  binjii  unb  juieht  ben  ©cbncc  ber  ^obigen 
Gier,  füflt  biefe  Sltaffe  in  eine  ©ptfbe,  brüeft  eä 
tiu§  beifeiben  in  bie  ©eite  425  M 1.  ■b'efchriebef.e 
S5it(fbutter  unb  Idpt  e§  beü'-^nun  barin  bacfen._  SDtan 
nimmt  eg  algbann  aug  ber  S3uttcr,  le^  eg  auf  ßofeb? 
papicr,  unb  wenbet  eg  in  Buefer  unb  Gancbl  um. 
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' JW  44.  €n9(if4)er  0cl[)nitt* 

mac^t  einen  Sei<]  t>on  nad;f!el()enben  (Sn^en, 
al§:  16  ßüt()  einem  lL)aiben  Ö.uarfier  fü^en 

Sinbm,  6 gangen  ©iern  unb  4 ßibottern  , 6 gotf) 
Bucfer,  ber  abgerfebenen  ©rf)ale  einer  ßitrone  unb 
etn>a§  (5aneI)L  5D?an  giebt  bie  9J?affe  in  eine  gut  nerj 
ginnte  unb  mit  ffiutter  au§geftrici)enc  Slortenpfannc 
unb  legt  unten  unb  oben  geiinbeS  Reiter,  ©ie  bavf 
aber  nid)t  in  bic  ^5be  geben,  fonbcrn  nur  btop  barin 
trodPnen.  Ttl^anu  {111111)6  man  ben  Äud)en  auf  eine 
©d)uffel  unb  lajjt  ii)n  barauf  evfatfen.  Sf?un  fdbneis 
bet  man  fingerlange  unb  2 ginger  breite  ©tücfe  ba; 
uon,  ferbt  fte  an  ben  (Snben  einen  Soll  tang'freug; 
weife  ein,  bacf't  fte  in  ber,  ©eite  425  .M  1.  befcbries 
benen  S5ac!butter  gar,  unb  bcftreut  fie  bicf  mit  Sud’er 
unb  6anel)l. 

\M  45.  ^H*U!cn  gu  bacFcn. 

9}?an  giebt  in  ein  balbeS  £).uartier  fugen  8?abm 
4 ?otb  frifdjc  S3iüter,  2 hoffet  ooU  ®eft,  einen  Süffel 
ooH  ^fofenwaffer,  einen  Süffel  noU  grangbranntmein, 
8 Sotl)  geffüffenen  Surfer,  bie  abgericbene  ©ebate  ei; 
ner  Sitronc,  etwas  .geftogenen  Ganebl  unb  ßarbamom. 
SDiefeS  lügt  man  lauwarm  werben  unb  giebt  bann  16 
Sotl)  gewafdbene  unb  abgetroefnete  (Serintben,  8 Sotb 
fuge  SJianbeln,  4 gange  ß’ier  unb  li  % gutes  ©pelgs 
m^}l  bingu,  2)iefe  9}?affe  , rollt  man  einen  b^ilben 
ginger  bief  auS,  fcl)neibet  barauS  beliebige  giguren, 
lagt  fie  an  einem  warmen  ;Orte  aufgeben,  bdeft  fie  in 
ber,  ©eite  425  M 1.  befcbriebencii  SSadbutter  gar, 
unb  beffreut  fie  ffarf  mit  Suefer  unb  ßancbl. 

JW  46,  P e t i t j 0 u X. 

^an  febt  16  Sotb  frifcl)e  S5uttcr  mit  ‘ 4 Sotl) 

. 'Suefer  in  3 ^ierteUCluartier  SÖaffer  aüfS  geuer  unb 
wenn  folcbcS  foegt,  rübrt  man  24  Sotb  9)?ebl  binein. 
unb  fdbrt  fo  lange  mit  0iübren  fort,  bis  eS  non  ber 
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ßaffepUc  SBcnn  e§  erf’altet  if},  fo  ruf;rf  mau 

€g  init  10  gangen  @iem  flar,  , unb  ftidjt  mit  einem 
Rüffel  ouaie  ^aufeijeu  auf  ein  S3Ied;,  unb  tagt  fi'e 
langfam  gar  baefen. 

J\s  47*  ?(}i au I tafd;en. 

50?an  rül;rt  12  ßotb  gefio^enen  3ucfer  mit  4 
gelb,  ber  abgeriebenen  @cba(c  einer  Zitrone  unb  16 
ßütl;  geftoi^enen  fu^cn  9)tanbetn  eine  t)albe  (Stunbe, 
unb  fügt  bann  ben  @d;ncc  üüu  2 (5irrn  binju.  9^un 
rollt  nian  einen  ®iattertcig  2 SKcffcrrücfen  bief  au§, 
fi^neibet  banon  f’Ieine  uicredige  ©tücfc , füllt  bon  ber 
eingerübrten  ®tvtjfc  etmaS  barauf,  fcblagt  bie  4 ©u; 
ben  beä  ®uttcrtetg§  mit  einem  Meffer  egal  um,  legt 
fie  bann  auf  ein  mit  Rapier  belegtes  ffilcd)  unb  badt 
fie  in  einem  ^iemlid;  bcil^en  £)fen  gar* . 

JW  48.  93^afarincn. 

5)tan  rübrt  16  Sotb  guSgemafebene  ®utter  j^u 
(Sd)aum,  alSbann  giebt  man  16  Sotb  fu^e  9J?anbeln, 
bie  mit  2 ^'ibottern  ge|ta0en  finb,  ■ bie  abgericbenc 
<Sd)ale  einer  ßitrone  unb  efmaS  gefto^enen  ßanebt 
binju.  SDiefeS  rübrt  man  cinigemale  mit  einanber 
burd;  unb  rübrt  cS  bann  noeb  eine  baibe  Stunbe  mit 
einem  b‘^ibcn' ^funbe  geftofienen  unb  burebgeftebten 
3u(fcr*  S'tun  rollt  man  einen  S5UUtertcig,  mic 
©eite  298  JW  2.  befd;riebcn  i{t,  2 ?0?c_ffcrrüden  bid 
auS,  febneibet  baoon  uicredige  ©tüdc  in  ber  ®robe 
eines  ^artenbfattS,  legt  oon  oben  befd;ricbcnem  6mnc 
etwas  baoon  auf  bie  SJtittc,  unb  bedt  ein  anbercS 
mit  ®i  beftridjcncS  ©tüif  Scig  alS  S'edcl  bavüber. 
9)tan  bcjtreicbt  nun  baS  ©anje  mit  gcfdilagcncm  ©i 
«nb  badt  eS  in' einer  ©tunbe  langfam  gar.  ^ 

49.  ©d;ncebaUe. 

9)?an  febt  1 £).uavticr  S)iild}  mit  1 41-  ^Butter 
auf’s  geltet,  unb  wenn  fold)c  fod;t,  rübrt 'man  1 % 
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()in^in,  \veld)e6  man  fo  lange  vnl)rf,  H§  C6  non 
bei'  ßaffevone  abld^t.  SBenn  folc^eä  er!altet  i|I,  fo 
rü^rt  man  nod;  I)inju  9_  gan^c.  @ier  unb  6 ©ibotter, 
bic  abgeriebche  ©d)ale  einer  Bit^one,  efmaS  9}?uäcai 
tenblütbe,  geflogenen  6anel)l,  itnb  6 Soll)  geflogenen 
Suder,  luib  mengt  allca  .gut  burd?.  S^Ziin  fjid)t  man 
mit  einem  [übernen  Sbffel  Älbj^e  auS  unb  bddt  fie  in 
ber,  ©eite  425  J\S  1.  bcfd;riebenen  ®adbutter  au6, 
unb  beflreut  fie  bann  mit  Suder  unb  (5anel;l. 

50.  ^eud;lci\ 

5}?an  fc^t  8 ßotl)  SBaffer  unb  8 Sotl;  ^Butter 
aufä  Treuer;  unb  menn  foldje^  foebt,  rübrt  man  16, 
Sotb  ^el)l  hinein,  unb  fobalb  biefeä  non  bei*  ßaffcs 
rolle  Idfit,  giebt  man  eg  l;crau6  unb  Id^t  cg  erfalten. 
2ngbann  rübrt  man  3 ganje  ßier  unb  3 (Sibotter, 
mie  aud)  6 ßotb  fein  geflogenen  Suder,  bie  abgerics 
bene  ©d)alc  einer  halben  Sitrone  unb  etmag  ge'jlopcs 
nen  6anel)l  l)inju,  unb  flicht  mit  einem  ftlbernen 
loffel  flcine  \f)dufd)cn  baoon  ab,  bie  man  auf  ein 
mit  .Sutte.r  befrrid)cneg  §}apicr  legt  unb  in  ber  Zoxi 
tenpfanne  gar  bddt. 

51.  xl^ti'fcb^oi’ncv. 

9)lan  nimmt  gu  einer  ©dmffel  uoll  8 ©botfer, 
6 Sbffcl  i3oU  füflen  9iabm,  3 4-plbffel  ooll  granjs 
branntmein,  einen  ßbffel  ooll  gefd^moljcner  S3utter, 
l.f  % geflogene  fü^e  fOlanbeln,  nebfl  einigen  bitteren 
unb  16  Sotb  geflogenen  unb  burd;gefiebtcn  Suder. 
iDicfc  fWajTe  luirb  biircl)  einanber  gerübrt,  unb  bann 
nod)  mit  1 % 50lel)l  oermifebt,  algbann  mit  einem 
rnoübülje  auggerollt  unb  i()r  bie  g'orni  cineg  ^irfd)i 
'l)orng_  gegeben.  iSiefeg  mirb  in  ber  ©eite  425  JW  1. 
bcfcbricbcnen  SSadbutter  gar  gebaden. 

52.  .Krapfen. 

5)lan  febt  ein  balbeg,  £luartier  fü^en  0iabm-  mit 
16  ilotl)  auggemafd)ener  S3utter' auf’g  geucr  unb  Idfjt 
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il^n  lauwarm  werben.  rubrt  man  baju  12  8ot^ 

gej^openen  ßiufer,  ein  l)albe§  ä’Otl)  geflogenen  ßanebl, 
bie  abgeriebene  ©d)ale  oon  2 Zitronen , 5 ßoffel  ooll 
tiefen  guten  @c|l,  ta§  ®el!>e  non  6 @iern,  unb  fo 
üiel  gute§  ©peijmebl,  welcbe§  an  einem  warmen  £)rte 
geflanben  b<Jt,  ba^  eö  ein  fleifer  Sleig  wirb,  ben  man 
gut  auörollen  fann.  2tm  allerbeflcn  i|l  e§,  wenn  man 
ben  SSeig  in  einer  warmen  ©tube  »erarbeiten  fann. 
3)ann  rollt  man  ibn  einen  halben  Ringer  bief  au§, 
unb  flicht  mit  einer  runben  ^orm  fleine  buchen  ba; 
»on,  beflrciebt  bie  ^alfte  ber  fleincn  .leuchen  mit  ®i, 
legt  auf  bie  5!}?itte  berfelben  v^anebuttens,  Äirfdhenj 
ober  ^Ccpfelmarmelabe.  9Zun  beeft  man  mit  ber'  ani 
bern  ^älfte  bie  gefüllten  Stheilc  ju , Jaft  fie  an  eii 
nem  warmen  £)rte  aufgehen  unb'  bdrft  fie  al§bann 
in  nidht  ju  SSaefbutfer  (©eite  425-  jW  1.)  gar. 

53.  ^r  ingeffin  f 58r6bd;ett. 

50lan  rührt  16  8ofh  auggewafchene  Butter  ju 
©chaum,  giebt  bann  6 ®ibotter  iinb  16  Soth  geflogenen 
Suefer,  ber  »orher  auf  3 Sitroneu  abgericben  ifl,  baju. 
£)iefcg  rührt  man  eine  hafb^:  ©tunbe , unb  fugt  nun 
no(^  1 ßoth  geflogenen  ßanehl,  etwas  geflogene  9leli 
fen,  ßarbamom  unb  16  Soth  ©pelsmehl  hinsu.  2CüeS 
wirb  gut  burd)gerührt  unb  biefeS  noch  mit  bem  ©d^nee 
ber  6 (gier  »crmifd).t.  Sann  fe^t  man  mit  einem 
ßoffel  fleine  .f)dufd)en  auf  ?>abier , welches  auf  S3lcch 
gHegt  wirb,  "befiveid;t  fie  mit  gefchlagenem  (g(,  bd 
jtreut  fie  mit  geflogenem  3itdcr  unb  fein  gefchnittenen 
SOlanbeln,  unb  bdeft  fie  in  anberthalb  ©tunten  gar. 

JW  54.  g)lanbbl « 35i'0b. 

53?an  rührt  16  (gitotter  mit  16  ßotl)  geflogenem 
3udcv  eben,  giebt  bann  6 Soth  füge  unb  2 Soth  »it; 
terc  geflogene '^j)lanbe  n , bie  abgevicbenc  ©d;ale  einer 
ßitrone  unb  ein  h^i^rS  Sotl)  gezogenen 
^un  »evmifd;t  man  eS  mit  3 Soth  guten  MohlS  uiu 
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2 Soff)  @farfc,  mengt  e§  gut  bitrd)  unb  fftgt  §u(cfet 
ben  <S(^ne<  ber  obigen  16  ^icr  bin^u.  ^ann  be; 
jlreid)t  man  einen  ^ogen  Rapier  mit  ffiuttev , tegt 
i()n  in  bie  Stortcnpfanne , füllt  bie  9J?affe  barauf  unb 
la^t  folcbe  langfam  gar  baden.  SBenn  baä  S^tanbels 
SBrob  gar  i|t,  fcbneibet  man  e6  in  lange  Streifen  unb 
fernirt  e6. 

55.  Heller  s ob. 

/ 

"?0?an  reibt  16  ßotl;  Slocfenbrob,  roffet  fold)e5  in 
ber  Pfanne  bdlbraun,  unb  |fo0t  al6bann  16  8otl) 
3uder , t)erinifd}t  folcbcn  mit  4 ganjen  @icrn,  ber  abs 
geriebenen  Sd)ale  non  2 Zitronen , ctma§  'geflogenem 
6anel}l  unb  ctma§  überjuderter  unb  fein  gel>adter 
^rangenfd)ale.  £>iefe3  rül)vt  man  §ufammfn  eine 
b^lbe  Stunbe  unb  giebt  julebt  baS  geroflete  Sd^marji 
brob  binju.  :J)iefe  ?0laffe  füllt  man  auf  ein  mit  ©uts 
ter  be|lrid)ene§  Rapier  unb  badt  [old;e  bei  fcl}r  geliits 
bem  ^cuer  gar.  50lan  fd)ueibet  baoon  lange  Streifen 
unb  roflet  biefe  in  ber  ^ortenpfanne,  l;ellbrauii. 

V 

JW  56.  II  Im  et  IBpob. 

16  Sotb  gejlo0enen  Suder  unb  1 ^funb  Spelji 
mebl  tbut  man  in  ein  ®efd0  unb  rübvt  ba5U  bie  nun 
befd)riebenen  Sachen,  alö:  etma§  geflogene  9)iugcatenj 
. blütbc  unb  (5anel)l,  bie  abgeriebene  Schale  einer  3i< 
tpne,^  4 Soffel  Poll*^guten  ©ejl  unb  ein  h^lbeö  Dinars 
.tier  fü0en,  laumarmen  Olabm.  2)icfeg  Q(Uc§  arbeitet 
man  ju  einem  Sleige  bureb  einanber  unb  fe^t  babon 
Heine  .^dufeben,  wie  ein  (^i  gvo0  auf  ein  marmeS 
. fölecb,  voelcbe  man  an  einen  mannen  4Drt  flellt,  ba^ 
mit  fie  red)t  aufgeben  unb  n.od)  einmal  fo  gro0  mers 
ben.  9)lan  bddt  fte  iit  einem  nid)t  ju  beiden  ^fen 
langfam  gar,  unb  febneibet  bann  iebc6  ^rob  in  2 bi§ 
3 Sd^eiben  unb  roflet  e6  hellbraun. 
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M 57.  .^affecbrob. 

50Zrtn  I Slitartier  mit  8 Sotb  ^Butter 
(amt»avm  werben,  giebt  einen  guten  ßoffel  uoH  ®e|b' 
iinb'bag  @clbc  non  4 @tcrn  baju.  ®tefe§  füllt  man 
in  li  % ©peljmel;!,  welcl)e§  man  junor  an  einen 
warmen  ;t)rt  gefegt  bnt,  unb  fügt  baju  bie  abgeriebene 
©cbale  einer  Sitrone  unb  etwaä  gefiofenen  ßanebl. 
SJtan  madbt  bj^non  einen  Seig,  tbeilt  folcben  in  fleine 
.^aufdben  in  ber  @ro0e  eine§  3wiebacf§  unb  rollt  fols 
eben  einen  Ringer  lang  unb  bi(f  auä.  9lun  legt  man 
fte  auf  ein  S5lcdb , Igelit  fte  an  einen  warmen  ;£)rt,, 
ba0  fte  aufgeben,  unb  batft  fte  in  einem  beiden  £>fcn 
fd;nell  gar.  Qtlgbann  fd)ncibet  man  mit  einem  febars 
fen  9}?ejyer  warm  bie  ®robe  in  ber  Sditge  nadb  bureb 
ttnb  roflet  fie  im  ;£)fen  beiiQclb. 

58.  ^ 

5!)?an  rübvt  12  (Jibotter  unb  1 fein  geflogenen 
unb  burebgeftebten  Sutfer , eine  bnlbe  ©tunbe,  giebt 
bann  24  8otb  feinet  9)iebl  unb  ba§  ju  ©ebaum  ge; 
fdblagene  SBei^e  ber  12  @ier  binju.  9J?an  gie§t  non 
biefer  50laffe  burd;  einen  Srid)ter  fleine  ^dufeben  auf 
Rapier,  ba6  mit'SSutter  beftrid;en  i|^/  beftreut  fie  mit 
guefer  unb  bdeft  fte  in  ber  Sortehpfanne  gar. 

59* 

a n b e I n. 

5)?an  rübrt  1 4f.  abgefldrte  S3utter  mit  16  (fi; 
bottern  51t  ©ebaum  , fügt  nun  _ 24  ßotb  gefto^cnen 

SticFer,  bie  abgeriebene  ©dbalc  einer  Sitvone , ctwa6 

geftoßenen  ßanebl  unb  ben  ©d^aitnt  non  8 eiern  binju 
unb  rüb^t  baä  ©anje  3 S3icrtclftunben.  2)ann  giebt 
man  noch  I % 9??cbl  baju , beftreid^t  nun  einen  ©O; 
gen  Rapier  mit  S3utt^r,  febt  mit  einem  ftlbernen 
Soffcl  flcine  ^diifcben  barauf,  betreuet  fie  mit  tn 
©treifen  gefebnittenen  SJlanbeln,  3nde^  nnb  ßancbl/ 
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imb  baa  fte  m bcr  STorten^jfanne . bei  fd^wöd^ein 
geuer  gar. 

^60*  €()ocolabc  = ^Idtt  d;cn* 

5Ü?an  nimmt  fcbone  SSaniUc^  ober  anbere  gute 
Gbücolabe,  fe^t  fie  an  einen  mannen  ^rt,  bamit  fte 
meid)  mirb,  macht  bann  baoon  Heine  ^aufchen,  in 
bcr  ©ro^e  einer  Heinen  Äirfche , fe^t  fte  auf  einen 
S3ogen  #a^)ier,  bocb  nicht  ju  nahe  gufammen,  unb 
legt  [otche  auf  ein  heij^  gemachte^  S3le(^ , ^ meld;e6  ofs 
terä  in  bie  <^6he  gehoben  mirb,  bamit  bie  ^lattdhen 
"breit  merbem  ^änn  beffreut  man  fte  mit  meinem 
©treujuifer  unb  lapt  fte  tvodhen. 

JSß  61. 

a n b e V e 71  r t. 

9)?an  nimmt  8 ßoth  fein  geriebene  ßhocotabe, 
24  Sotl)  gcftopenen  Sucfer  unb  16  JBoth'  feines 
©pei§mehl,  1 D.uentchcn  gcftofienen  ßaneht  unb  6- 
ganje  ©icr,  nermifcht  alle  Sheilc  gut  mit  cinanber, 
fe^t  baoon  Heine  ^aufdhen  auf  Rapier,  melcheS  man 
auf  ein  SSadbledh  legt,  unb  batft  bie  Blättchen  längs 
fam  gar.  9)?an  bann  auch  4 Sott)  geflogene  fufe 
üiJtanbeln  bapgeben. ' 

JS/i  62.  © ch  a it  m » ^ l d 1 1 dh  e n. 

9)?an  fd)lagt  ba§  SBeife  oon  18  ©ienr  ju  @chaum, 

giebt  bann  12  Both  gefto^enen  Sucfer  hinjit  unb  fd)(agt 

eS_  nod)  eine  S^ierteljlunbe.  ^ann  oermifcht  man  eS 

mit  ber  abgeriebenen  <Sd)ale  einer  Zitrone  unb  12  2oth 

feinem  ©pclsmehl,  unb  badt  baoon  ficine  Blättchen 

in  einer  ^ierteljiunbe  auf  einem  SSleche  gar. 

« 

JW  63.  A 9)i  a n b e l n 5 ^ l d 1 1 d;  c n. 

^an  rührt  16  ßoth  SButter  §u  ©d)aum,  giebt 
8 ©ibotter  unb  16  Soth  gejtofenen,  burd)gefiebten 


Su(fer  l()inju.  S^ann  giebt  man  8 8otb  mit  S3uttcr 
geflogene  fü^e  SOtanbein,  nebft  einigen  bittern,  bie 
öbgeriebene  0d)aic  einer  Sitrone  iinb  etma§  geflogenen 
6anef)i  nod;  nn,  unb  rübrt  eä  bamit  bureb.  ?tl§bann 
üermifd^t  man  c§  mit  18  gotb  SOtebl,  unb  flidbt  ba; 
i)on  mit  einem  ftlbernen  ßoffel  Heine  runbe  ^Idttcben 
auf  Rapier,  meld^cä  mit  Butter  beftricben  ijl,  unb 
bd(ft  [ze  in  ber  Slovten^jfanne  gar. 

6^.  .^rdnje. 

5Kan  nimm.t  fo  fdbmer  aB  6 @ier  mfegen,  ger 
flofencn  Suder,  unb  eben  fo  öiel  au§gemafd)erte  ^ßuH 
ter,  melcbe  znan  mit  6 ©ibottern  ju  ©ebaurn  .riibrt, 
unb  mit  bezn  Surfer  unb  H Ht  9)?cbl  oermifebt.  SDann 
giebt  man  noeb  etma»  ßanebl  unb  bie  abgeriebene 
@d)ole  einer  Sitrpne  uiib  ben  (Sebnee  non  obigen 
©iern  baju.  2)anon  fc^t  man  Heine  runbe  Ärdnje 
auf  ein  ®tecb,  bejlreuet  fie  flarf’  mit  Surfet’  unb  (Sa; 
nebi,  unb  bdrft  fie  langfam  gar. 

JW  65.  9)1  a n b e I n * r d n 5 c. 

fWan  rübrt  8 ßotb  auggemafd)ene  S5utter  ju 
(Sebaum , giebt  bann  4 ganje  (Sier  unb  6 ©ibotter, 
mie  aud)  16  gotb  geflogenen  Sud'er,  2 8otb  fü^e  unb 
2 Sotb  bittere  geflogene  Sflanbeln  unb  bie  abgeriebenc 
©d)ale  einer  SiHone  baju.  £)icfeä  riib.rt  man  eine 
halbe  @tunbe  unb  fugt  bann  24  Sotb  feineö  @pelj;  I 
mebl  S5on  biefeiii  3.‘eige  fe^t  man  Heine  | 

Ärdn5e  auf  ein  ^ßleü)  unb  bdrft  foldbe  langfam  gar.  |j 

66.  5}?  a n b e ( = V d n ä d;  e n.  j 

50?an  flo^t  1 % fi'ife  unb  4 Sotb  bittere  «5?an;  I 

bcln , rübvt  fplcbe  mit  eineizt  Eigelb  unb  bem  ©d)nee  I 
uon  4 ®iern  Hein.  2llSbann  giebt  man  8 Sotb  in  | 
feine  ©treifen  gefebnittene  ©uccabc , bie  abgcricbene  | 
©d;ale  einer  Sitrone  unb  1 % geflogenen  unb  burd);  K - 
gefzebten  Surfer  bi'iäii  rizbrt'eö  gut  burd;.  31un  1 . 
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fefet  man  non  tev  ?S)?ajTe  flä'nc  auf^  ein  mit 

föutter  be|!rid()ene§  Rapier,  beftmit  fie  mit  Sucfer 
unb  bdcPt  jie  in  einer  Slortenpfdnne  bei  gelinbem 
geuer  gar. 

bl.  SOt  anb  ein  3 5^rdn5c  auf  anbete 
11  tu 

1 % abgebrannte  fufje  5JtanbeIn  fi^ncibet  man  in 
ganj  feine  ©treifen,  fc^t  fte  bann  mit  1 4i  gejtcpe; 
nein  Biufer  auf  getinbeg  §euer  unb  rojtet  bie  9J?ans 
beln  in  bem  ßuifer  gelbtid).  9^im  bat  man  fdion 
nmbe  bled;erne  formen  in  falteg  SBaffer  ge*legt,  unb 
giebt  bann  non  ber  9}?affe  etmag  in  bie  ^orm,  brücft 
fic  runb  b^i^uni  fejl  unb  ld0t  in  ber  9)?itte  ein  ßod> 
frei._  Sffienn  cg  erfaltet  ijt,  |tülpt  man  bie  ^orm  um, 
bamit  bie  dtrdnje  beraugfaUt-n.  50?an  muf  aber  fd^nelt 
bag  (yinfüUen  nornebmen,  meil  ber  ßucfer  febr  leidet 
hart  mirb , unb  ftcb  bann  nid;t  mebr  biegen  Idpt. 

JW  68.  3 u cF  c r * i*  i n g e l. 

?0?an  maebt  einen  S^cig  non  2 % 9)?ebl,  1 41» 
SSutter,  6 gan^^en  @iern,  etmag  ßarbamom,  8 ßotb 
gejtofenem  Suder,  3&bffel  noU  ®eft  unb  einem  Fnapi 
^en  £luartier  tnarmer  5QtiIcb.  2(ug  biefem  Steige 
macht  man  fleine  Äringel,  brebt  fte  in  gefdjnittenen 
SItanbeln,  SucFer  unb  gejtofenem  (5anebl  um,  unb 
badt  fte  in  ber  Slortenpfanne  auf  einem  mit  SSutter 
beftrid;enen  S3lecbe  gar. 

69.  kleine  3«cFci’s.^i'ingcl,  wie 

€onfcct  ju  gebraudjen. 

S^an  rübrt  24  8otb  geftoflenen  3nder  mit  6 gan; 
^n  ^iern  unb  24  £otb  Sltcbl,  mit  etmag  geflogenen 
©ctnurjnelFen , (Janebl  unb  äitronenfcbale  gu  einem 
S:etg  unb  macht  non  biefer  Portion  70  6tud  Fleine 
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Äringcl.  ^iefc  bacft  man  in  einer  3!orferipfanne  auf 
mit  SBad)6  beftvidjcnem  S3recl[)  bei  tangfamem  geucr 
gar.  ©ie  muffen  eine  meife  garbe  begatten. 

JSfM  70.  hanteln  s bringet. 

9}?an  maclji  einen  Seig^  mie  bef  bcn  3!annapfetn 
M ^0.  befd)rie_ben  iff,  rollt  fotd;en  2 SJtefferrüdcn 
bicf  aug,  fcbneibet  baumenbreite  unb  eine  halbe  ßlte 
lange  ©tre'ifcn  baoon,  forinirt  Heine  jfringel  barau§, 
beftreid)t  fte  mit  gefcblagenem  (5i,  befireut  fte  mit  ge= 
baeften  9Jianbeln,  3ucfer  unb  ßanehl,  unb  bddt  fte 
langfam  gar. 

' 7,1.  .Kringel  'oon  33 Idttcvtcig. 

9}?an  mad)t  einen  S^ldtfertcig , mie  (Seite  298 
JW  2.  befdirieben  ifi,  rollt  il)n  2 9JZef[errücfen  bicf 
ou§,'  unb  fchneibet  einen  23aumen  breite  unb  eine 
halbe  @lle  lange  Streifen  baoon.  9tun  legt  man  bcn 
Seig  in  ber  §orm  Heiner  Äringel  i^ufammen,  unb  bei 
jfreicht  fie  mit  gefchlagenem  (5i.  ,2)ann  bacft  man  qu 
nen  guten  Slb^d  fu^cr  9}?anbeln , oennifetjt  folcbe  mit 
geflogenem  3udfer,  beflreut  bamit  bie  Äringel  red;t 
jtarf , legt  fte  auf  ein  5Bled;,  melcbe§  mit  Rapier  bis 
legt  ifl , unb  bdeft  fte  bei  fcbneller  ^i^e  gar. 

J\^  72.  ju  bacFcn. 

9}?an  rubrt  r % fvifebe  ®utter  ju  ©cbauin , fugt 
4 ganje  Gier,  ctroa§  ge|to|jcne  darbamom,  geflofes 
neu  ßancbl,  etmag  dbgcricbene  Sitronenfcbalc  unb 
4 aitebl  bin,^u.  S)ann  giebt  man  H .Quartier 
SJtilcb  unb  2 Üoffel  boll  guten  ®cfl  baju,  unb  bilbct 
barauS  einen  Seig.  ®tan  formirt  baoon  Heine  3»nte; 
bdde  unb  bdeft  fie  iin  .€)fen  ober  in  -ber  Slorteus 
Pfanne  gar. 
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JM  13,  ÄavlS bab ev  3tt)iebacf* 

5)?an  nimmt  4 Sotb  feinen  2 @ier,  3 ßotb 

geftofene  9)?anbein,  fein  g^fdtjnittene  Sitronenfcbatc 
nnb  4 2ot(;  feineä  9}?ei)l.  ^ie  (?ier  werben  erfi  ges 
quirlt,  bann  baä  ®anje  jufammengemifcbt  unb  in 
Heine  bledfjerne  formen  jur  ^dlftc  üoU  gefüllt,  mit 
Rapier  bebecPt  unb  im  £>fen  gebaifen.  SBenn  ber 
Steig  unter  bem  Rapiere  gefliegen  unb  braun  genug 
ift,  fo  nimmt  man  il;n  beraub,  fd)neibet  ibn  in 
©Reiben , legt  biefe  neben  einanber  auf  ba§  S3ledb 
unb  laßt  fte  im  Äfen  etwas  b^»^t  werben. 

JVf  74.  ^nglif(^)e 

5)lan  fl6§t  16  ßotb  SudPer  unb  giebt  foldben  nebft 
8 ©ibottern  gu  16  ßptb  ju  ©ebaum  gerührter  SSuttcr, 
bann  uermifebt  man  biefe  nocl;  mit  ber  abgcricbenen 
©cl;ale  einer  Zitrone,  etwas  geftofienen  ^)rangenbh'ttben, 
8 2otb  fußen,  in  ©treifen  gcfcl;nittenen  SOZanbeln, 
Reifen,  ßanebl,  SJtuScatennuß  unb  2lnieS,  non 
jebem  etwas,  aber  fein  gejtoßen,  8 ßütl;  ßorin^ 
tben  unb  4 ßotb  fein  gefebnittene  ©uccabe.  SDiefeS 
rübrt  man  gut  bureb  einanber  unb  giebt  bann  16  ßotb 
9)?cbl  unb  ben  ©d;nee  non  obigen  8 ©lern  ba;ju. 
9'lun  füllt  man  bie  SDtaffe  in  Hei'ne,  mit  Suttcr 
auSgcjtricbene  papierne  Äapfeln  unb  bdeft  foldje  lang= 
fam  gar.  SBenn  fte  erfaltet  finb,  fdbneibet  man 
fie  bureb  unb  trotfnet  fie  im  ^fen  bellbraun. 

75.  Tfepfclfudben. 

5J?an  rübrt  non  8 ßiern  baS  ®elbe  mit  8 2otb 
^4tter  ju  ©ebaum,  fügt  nun  16  £otb  5Dtebl  baju, 
nebjr  etwas  ©al^  unb  ßarbamom,  bann  fo  oiel  laus 
warme  SOtilcb , baß  eS  einem  ^fanne!ud;en  sS^eig 
^nlicb  wirb.  3ü)aS  SBeiße  oon  ben  @iern  wirb  ju 
©d}nee  gcfcblagen,  unb  nebft  ein  paar  Söffet  ooll 
^eißbieri®e(t  unb  abgefcpdlte  ganj  bünne  ‘Äepfelfcbei; 
ben,  auch  abgebrübete  9iofinen  ober  Gorintbeu  ju  ber 
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afcn  5D?a|Te  gegeben.  5Kan  laßt  bann  ben  Seig  jUs 
gebeeft  eine  S.unbe  beim  geuer  aufgeben , fcbmeljt 
bann  b^^Ib  SSutter  unb  b^ib  ©^.neinef^malj,  giebt 
in  einen  ^ierfeber  etma§  bauon  in  jebeS  Seeb  unb  ei: 
nen  fleinen  bbijernen  ßoffel  noU  Steig  barauf;  mnn  ' 
fie  bann  tntSSaifen  ftnb,  menbet  man  fte  um.  @ie 
geben , febr  boeb  auf.  ®eim  2fnricbten  jfreuet  man 
BudPer  unb  ßanebt  baruber.  < i 

J\^  76.  .^(cine  €anev)l ' .^uc^en. 

SSKan  ri'ibtt  16  ßotb  S5utter  ju  ©ebaum,  giebt  j 
bap  16  ßotb  geriebenen  SuePer,  4 ©ibotter,  1 ßotb  { 
gejro^enen  ßanebl  unb  bie  abgeriebene,  ©cbale  einer  i 
Bitrone  unb  rub^t  noch'  eine  b^lbe  ©tunbe.  i 

2)ann  fugt  man  1 % 9J?ebl  unb  ba§  non  4 Siern  ju  I: 
©ebaum  gefci^lagene  SBeife  biu.^u.  SJtan  macht  non 
biefer  SItaffe  lleine  runbe  Äiümbe  in  ber  @rb§e  einer 
2BalInu0 , beftreiebt  ein  b^ip  gemaebteg  ßaneblfucbeiu  J 
^ifen  mit  gefebmotjener  /Butter  unb  baeft  fie  barin  I 
gar.  \ 

11.  €ane^l  = ^ud;eu  auf  anberc  | 
71  r t. 

5J?an  flogt  16.Sotb  fuge  SKanbetn  mit  etma§ 
Siofemnaffcr  fein,  ©ann  flogt  man  1 41  Suefer,  giebt 

1 ßotb  fein  geflogenen  ßauebl/  baä  SBeige  non  3 
^iern  unb  bie  geflogenen  CWanbeln  binju.  £>iefe§ 
Pnetet  man  ju  einem  iXeige  unb  rollt  it;n  einen  ^in: 
ger  bief  auö.  2tBbann  giebt  man  mit  einem  2(u§: 
jteeber  Pleine  .Sueben  banon  unb  beSeft  fie  bet  febr 
langfamem  geuer  gar. 

VW  78.  ©ratulantcn^  Sueben. 

«Kan  rübrt  1 Hi.  au§getnafcbene  ^Butter  ju 
©d}aum,  giebt  1 Hl  gegogenen  Surfer,  S ganseeier, 

2 ßotb  gegogenen  ^anel;l,  2 ßotl;  gegogene  ßarbas 
morn , i|  ßotb  2£nieä  unb  i ßotb  gegogenen  .Kum:  I 
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mcl  bflj« , riM)rt  biefcö'  gut  buvd)  unb  fugt  gute|t 
2^  % gutes  ©pefjnu’l}!  binju.  Wlan  bncft  bieuon 
^flctne  Sueben  in  einem  Äucben;@ifen. 

J\^  79/  gran^ofifebe  Sueben. 

5y^an  macht  einen  S?.eig , mie  ©eite  426  J\^  4. 
befdbrieben  ifl,  roüt  il)n  einen  b^^lben  Ringer  bief  auS, 
ffiebt  mit  einem  ‘2(uSftecber  tleine  Äiuben  baoon,  unb 
lagt  fie  in  einem  nid;t  ,^u  b^ifien  bfen  b^dbraun 
baden,  bejtreidbt  fie  mit  (limeig  unb  beftreut  fie  mit 
©treu;3ucfer. 

80.  71  n ic  ö s cb  cn. 

9}lan  rnb^‘1  ^6  2otb  fein  geflogenen  unb  burebgej 
fiebten  ßuefer  mit  3 ©ibottern  eitKJßicrtel;  ©tunbe, 
alSbann  giebt  man  einen  (5g:£5ttel  uoil  geflogenen 
unb  turd)gcfiebtcn  ßurf'ev  unb  '16  2otb  feines  9Jtebl 
biuju.  iSiefeS  riibrt  man  biircb  einanber  unb  fc^t 
bann  mit  einem  IJoffel  ouale  .f)aufcben  auf  Rapier 
unb  bddt  füllte  in  ber  S^ovtenpfanne  bei  gclinbem 
geuer  gar  aber  nicht  braun. 

81.  91  ab m 5 .Sueben. 

5D?an  nimmt  auf  1 % 9)?eb‘l  1 Hl  ®utter,  4 (Its 
botter  unb  ^ Sluarticr  fauren  £Rabm,  unb  macht  ba? 
üon  einen  Sifig,  mie  einen  33ldtterteig,  rollt  ihn  bünn 
auS  unb  matt  mU  einem  «buchen  ;9tabe  beliebige 
gormen  bauen,  ^iefe  befireicht  man  mit  @i  unb  bes 
flreut  fie  mit  ßuder  ‘ unb  ßanchl,  febt  fie  bann  in 
eine  Sortenpfanne  unb  lagt  fie  barin  gar  werben, 

jyj  82,  9labm,s.^u(^cnaufanbevc 

Tlrt, 

5}?an  macht  einen  Sldtterteig , wie  ©eite  298 
JW  2.  befchrieben,  roHt  ihn  auS  unb  ftid)t  mit  einer 
gorm  fleine  ,^uchen  auS,  begreiebt  fie  mit  gefchlagej 

32* 
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ncm  bejireut  fic  mit  Sucfer  unb  6anel)l  unb 
bacFt  ftc  auf  einem  mit  SDtel;l  beftreuten  SSledEj  in  ber 
Sovten^jfannc  gar. 

83.  »§anno\)ei:fcl5)eÄud^cn.  ' 

5D?an  rubrt  1 % gut  auggemafebene  ©utter  ju 
<Sd)aum , _ giebt  bann  nod;  1 4i  gefiopenen  Suefer 
unb  16  Öibotter  baju,  unb  rubrt  biefeg  eine  ijolht 
^tunbe.  9?un  fugt  man  noch  24  Sotb  ©jjcljmebt 
unb  ben  ©d)nee  uon  l6  6iern  Ibffetmeife  binju. 
S)iefe  «Dtaffe  füllt  man  in  Heine  mit  ©utter  ougges- 
flricbene  formen,  la^t  barin  aber  einen  ginget  boeb 
fehlen,  weil  fie  aufgeben  müffen,  unb  bddt  fte  bei 
mdgigem  geuer  gar.  i 

JW  84*  ©ebulb  s ^ud; en.  I 

9Kan  rübrt  8 ^ibotter  fo  lange,  big  fie  ganj  f 
bid. ftnb,  giebt  nun  nach  unb  nad)  geflogenen  unb 
burdbgefiebten  Buder  unb  etmag  geflogenen  ßanebt  i 
binju  unb  rübrt  eg  eine.b^ilbe  ©tünbe.  £>ann  fügt  s 
man  nodb  16  8otb  5Ölel)l  unb  ben  ©dbnee  bon  2 ßiern  I 
ba^u , fe|t  nun  mit  einem  gbffel  Heine  ^dufeben  auf  | 
Rapier  unb  bddt  fte  langfam  gar.  25iefe  Äueben  | 
halten  ftcb  fel;r  lange.  | 

85.  Änuppcv ».Sueben. 

' 5!J?an  nimmt  5 ßbffel  bott  SJtebl,  5 Sbffel  boll  j 
geflogenen  Buder,  5 ßbffel  boll  füge  gezogene  5J?ans  j 
beln  unb  bon  einem  (5i  bag  SBeige.  ©on  biefen  (£as  J 
eben  macht  man  einen  S£eig , rollt  ign  mit  einem  I 
Siollboli\e  p Heinen  Äueben  aug,  unb  bddt  fold;e  in  I 
einer  ^ortenpfanne  bei  gelinbem  geuer  b<^Hbraun.  1 
Sßenn  fold;e  erfaltet  finb,  belegt  man  fte  mit  ein^  I 
gemachten  grüebten  ( Sbbfinnig  5 ober  .^imbeerens  I 
©elee ).  j 
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M 86.  ^ c 0 1 1 f Ä u e n. 

5Wön  nimmt  16  8oti)  öefto^cnen  BudPcr,  16  2ot6 
8 ßot^  gefc^jmoijene  SSuttcr,  4 gan^e  @ier, 
unb  ru^rt  nun  fo  üiele  ^Üd)  bnju , bfl0  c§  mie  ein 
?)fanncfucbensS£cig  mirb.  S)?(m  badt  fie  alöbann  in 
einer  ÄroUfuc^en ; ??orm. 

87.  kleine  ^ud;en  Don  Surfers 

5Jtan  nimmt  16  ßotf)  ouggewofdjene  fe^r  gute 
SButter,  1 % SJtebl,  16  ßot^  geriebenen  Suder,  3 
ßibotter  unb  rubrt  alles  fo  lange,  bis  eS  fid;  einen 
SOtefferröden  bid  auSrollen  ld§t.  ^ann  fcf)ncibet  man 
runbe  Äud)en  baoon , legt  fold)e  auf  ein  S5led),  unb 
wenn  fie  gar  gebaden,  merben  fie  mit  in  Suder  eins 
gemadbten  ^rueften  belegt,  unb  bann  auf  cinanber 
gelegt,  unb  bamit  fo  fortgcfal)ren , biS  ber  Scig  oers 
braud)t  ijt,  Slun  merben  bie  Äud)cn  mit  einer  ©las 
für  bcjlrid>cn  unb  in  ber  Stortenpfanne  fd^nell  getrods 
net.  ©tmaS  Ganefl  unb  Siti^onenfcljale  fann  man 
nod)  in  ben  Steig  geben. 

JW  88.  9)ortugiefifd;c  .^ud;cn. 

5)?aH  röfrt  8 ©ibotter  ju  ©d;aum,  giebt  16  Sofb 
geflogenen  guder,  bie  abgeriebene  ©djale  einer  ßitrone, 
etmaS  geflofenen  6anel)l,  ctmaS  fein  gefadte  ^vans 
genfdjale  unb  16  Sotf)  ju  ©ebaum  gerührte  S3utter 
baju.  SDiefc  SDlaffe  rührt  man  eine'©tunbe,  alSs 
bann  giebt  man  16  ßoth  feines  9}lehl,  8 ßotl)  ges 
mafchenc  unb  abgefod^te  (Korinthen  unb  ben  0d)aum 
t)on  4 ©iern  hinju.  Sftun  fe^t  man  mit  einem  filbevs 
nen  fioffel  fleine  .^duf^en  auf  einen  mit  S5uttev  bes 
flvichenen  S5ogen  ^a^ier,  ben  man  auf  ein  S5lcdb 
legt.  50?an  beflreut  fie  mit  Snder  unb  bddt  fie  in 
ber  S^ortenhfanne  langfam  gar. 
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' JSfs  89.  5^ec  = ^ud)en. 

.?>tep  nimmt  man  Vl  ?otf;  ©uttcr,  8 Sot^ 
3itc!er,  16  gotl) . 2 (Sibotter,  non  einer  Sitrone 

bie  @dba(e  unb  and)  etwa§  6anelf)(.  S)iefer  Seig 
tt)irb  einen  guten  9)?elTerrü(fcn  bicf  auägeroUt.  2)ann 
mirb  eine  Ünteutaffe  barauf  getegt  unb  berfelbe  mit 
einem  5ßa(frabe  l()erum  abgefdjnitten  unb  gelbbraun 
geb(f(fen, 

90*  kleine  SBicnei*  ^ud;cn. 

5)?an  nimmt  ju  1 Hl  5J?cbl  16  ßot^  S3utter, 

8 Soll)  .gejlonenen  S^der,  6 Sibotter  unb  2 £)ber; 
taffen  noll  Sßein,  .^ieroon  macht  man  einen  Setg, 
tbeilt  benfelben  in  flcinc  @tu(fe,  in  ber  ®rofe  eines 
Smiebaef'S , unb  rollt  alle  Sbeile  ganj  bunn  auS. 
9hm  beflreicbt  man  jebcS  ©tüd  mit  ju  ®rf)aum  gej 
rübrter  S3utter/ legt^fie  alle  auf  einanber  unb  brudt 
fte  feft  jufammen.  Riefen  ganjen  Sbtil  rollt  man 
ouf  unb  legt  ihn  eine  9lad;t  in  ben  iteller.  QllSbann 
febneibet  man  runbe  «Scheiben,  mie  einen  9Jtefferrüden 
bid  baöon , legt  auf  jebc  berfelben  einen  Söffel  üoU 
eingemachter  Sad;en,  bcflreicht  ben  Slanb  mit 
Vneig  unb  fchlagt  jebe  Scheibe  gufammen.  ?Kan  bddt 
fte  in  einem  nid;t  §u  <£)fen  gar  unb  beffreut 

jte  mit  Buder. 

JW  91*  .^tei  ne  s chen. 

9)?an  giebt  in  ein  ©efdfl  fo  üiel  3uder  als  8 
<5{er  fchmer  finb  unb  oon  2 Sitronen  bie  abgeriebene 
Schale.  '!^iejri  fommen  8 ©ibotter  unb  rührt  man 
biefeS  eine  halbe  Stunbe.  ‘^flSbann  giebt  man  fo ' 
biel  'ilJhhl  hinsu,  als  4 (gibottcr  fchmer  finb,  unb 
ben  Sd)aum  non  8 (gtVrn,  unb  rührt  alles  gut  buvd). 
9lun  feht  man  auf  «in  ^Iccl)  ober  Sortonpfanne  bie 
ljuoor  mit  S3utter  befiridhen  fepn  mu§,  flcine  .flümp* 
eben  oon  bem  Seige,  unb  bddt  fie  in  einer  nid;t  ju 
heilj  gcmad)ten  Slortcnpfannc  hellbraun. 
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JVf  92.  €^ocolabe#.^ud)c n. 

SJJan  fcblagt  S ö^nje  diev  un,t>  5 ß-ibofter  mit 
16  ßotb  geltofjenem  unb  burcpgefiebten  Sudfer  gut 
' burcb  einanber,  giebt  bann  noch  16  2otl;  geflogene 
fö0e  SKanbeln  unb  1|  4t  gtriebene  ßbocolabe  l)inju 
unb  rubrt  aUe^  eine  gute  .©tunbe.  £ilun  füllt  man 
bie  9}?ajfe  in  fleine  formen  unb  baeft  fte  langfam  gar. 
3n§bann  macb't  man  eine  ©lafur,  mie  ©eite  A29 
JW  17.  befebrieben  ifi,  tunft  bie  deinen  Äueben  mit 
ber  ©abet  hinein,  unb  Idpt  fte  auf  einem  ^rabt^^its 
ter  troefnen. 

93.  Steine  9tocfenbrob»^ud)en. 

©in  ?)funb  gefto0cnen  Burfer  uermifebt  man  mit 
1 4t  gejto§enen  fü^en  SJtanbeln  unb  5 gan§#n  ©iern, 
etma§  ©arbamom,  ©anebl,  Steifen,  9)?u6catcnblütbe, 
aüe§  gefto0en , unb  ber  abgeriebenen  ©cbale  einer  ßU 
trone.  ^ann  reibt  man  1 % ©robbrob,  giebt  fold^eö 
gu  ber  SOtaffe  unb  fnetet  e§  bureb.  5U?an  füllt 
nun  bie  SJtaffe  in  Heine,  mit  Sutter  befiricbene  Sor« 
men,  bdeft  fte  in  einem  £)fen  tangfam  gar,  unb  be= 
flreut  fte  mit  unb  ©anebl. 

94.  SÖcipe  3u  cf  er  s 9iüffe. 

9Jtan  macht  einen  Sleig  rnn  i % 9)teht,  1 4t  gcs 
ftopenen  Suefer,  4 ggnjen  ©fern,  i Soth  ©arbas 
morn,  ber  abgeriebenen' ©chate  einer  Zitrone  unb  6 
ßoth  .^irfebhorn  in  einer  böl^^en  Slaffe  üüü  Stofens 
maffer  au^gejogen.  Ttfgbartn  formt  man  Heine  9Kiffe 
baoon  unb  bdeft  fte  in  ber  Sortenufanne  auf  einem 
SSlecbe  gar, 

.M  95.  SBcipc  ©emürjs^uchen. 

13  ßotb  fein  gePojiener  3ucfer  mirb  mit  4 ©i; 
bottern  fo  lange  gerührt,  biä  ein  meiper  ©d)aum 
barauö  wirb,  £)ann  giebt  man  hinju  ein  ßotb  ©a; 


f 8ot^  Dklfcn,  f gotf)  dvirbamom,  ölle§  gr6bi 
lieb  öcjiloßen,  2 ßotb  ßitronabc  unb  öon  einer  Sitronc 
bie  ©cbale,  beibc§  fein  gefebnitten.  Bulebt  fügt  man 
a2^£otb  beS  nllerfeinften  ?Ütcbl§  unb  16  ßotb  abges 
fdbaltc,  getroifnete  unb  groblidb  geflogene  füge  fütans 
beln  baju.  2!)iefeä  2flle§  wirb  gyt  burebgearbeitet, 
5Run  |lreicl)t  man  , fo  lang  unb  breit  als  man  bie 
■Äueben  b^i'ben  will , üon  biefer  9}?affe  auf  ein  mit 
58utter  beflricbeneS  Rapier  ober  auf  eine  Äblatc  unb 
beieft  fie  bei  nicht  ju  jfarfem  geuer  in  ber  Stortens 
^jfannc  ober  im  ;t)fen  gar. 

JVf  96.  fBraunc  .^u(^)en. 

^ieju  nimmt  man  12  % 53?ebl,  12  4t  ©prüf), 
9 ßotb  ^ottafd;c,  1 4t  S^icrentalg,  2 4t  füge  sotan^ 
beln,  16  ßotb  ©uccabe,  16  £otb  überjudPerte  ^Dranj 
genfdbalen,  4 ßotb  geflogenen  ßancbl,  2 ßotb  ge; 
ffogene  darbamom  unb  § ßotl;  Steifen.  ^a§  S^ierenfett 
mirb  mit  bem  ©nrup  marm  gemacbt,‘bann  baS  ®e; 
mürj,  mie  auch  bie  benannten  anbern  ©adben,  bie  erfl 
fein  gefebnitten  merben,  unb  bie  in  einer  b«lbett 
SSouteille  Siofenmaffer  aufgelbfete  ^ottafebe  binjugcgc; 
ben.  £)ann  rübrt  man  baS  9)?ebl  langfam  in  ben 
©nrup.  dS  mug  gut  unb  oorfidbtig  gerührt  werben, 
fonfl  giebt  eS,  leidjt  fleinc  klumpen.  9lun  mug  ber 
SSeig  eine  ©tunbe  mit  einem  bieju  oerfertigten  ^oljc 
in  ber  §orm  eineS  9)?efferS  gellopft  werben.  5)er 
2eig  fann  8 Sage  flehen  bleiben.  9)lan  rollt  baoon 
.^ud)en  in  beliebiger  ^oem , legt  fie  auf  S3lccb  unb 
badPt  fie  im  S3a(fofcn  gar. 

Jü  97*  Staune  5^ud;en  auf  anbei*«  Tfvf. 

5)?an  nimmt  12  4t  SUcbl,  12  4t  ©hntp,  ein 
halbes  Soll)  ^ottafebe,  bie  in  efvoaS  ^ranjbranntwein 
aufgclofet  wirb , 1 4t  ©cbmal^ , 1 4t  fein  gebaefte 
«ülianbeln,  4 ßotb  fein  gefebuittene  überjueferte  5'''»- 
meran5en:©(balc,  2 2otb  danebl,  2 ßotb  darbamom, 
i £otb  Sngwer,  alles  gezogen,  oon  2 äiltonen  bie 
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abftcticbettc  bic  in  einctri  SSi’crM « 0u^itticic 

grrtnjbranntivcin  n)cid[}cn  mu^.  ^(ngeru^rt  wirb  et 
<ben  fo,  wie  bie  96.  bcfcbriebenen. 

JW  98.  35raunc  S^üffe. 

^ieju  nimmt  man  8 % 5)?cbl,  6 % 

2|  % ®utter,  1 ßotb  ©ewürjnclfcn , non  3 3itronen 
bie  fein  gebaute  ©cbale,  i ßotb  ßaffia,  f 8:otb  6as 
nebiblutbc,  8 ßotb  ^icment,  16  ßotb  fü0c  5D?anbeItt 
ßröblid)  gcfdbnitten  unb  8 ßotb  ^ottafdbe,  bie  man 
in  etwaä  Ovofenwaffer  oufgelbfet  23on  biefen 

©acbcn  rubrt  man  8 üorber,  ebe  bie  braunen 
9?uffe  gebaren  werben  feilen,  einen  Seig  an,  wie 
bei  bem  braunen  Äudben  J\0  96.  befdbricben  i|!. 

-wW  99.  S5raunc  Slüffc  auf  anberc 


9}?an  nimmt  bi^ju  8 4t  9)?cbl,  4 4t  <Si)rup, 
a i^otb  ^ottefdje,  bie  in  einer  S3iertel;®outeiHc  Stos 
fenwaffer  aufgetofet  fe^n  muft,  für  Qflj  (1^^)  QfnieS, 
für  1 f?(  (6  S,)  ^elfenpfeffer,  unb  bie  in  feine  ©treis 
fen  gef^nittene  (Schale  zweier  Sitronen.  S5iefer 
Seig  wirb  4 bi§  6 SBo^ien  eorber  ungerührt  unb 
inu0,  in  einem  Sludb  gefchlagen,  bie  ganje  3eit  uns 
ungerührt  liegen  bleiben. 

100.  0 1)  nt  p § ; ^ u ({)  e n. 

5 4t  0prup  unb  8 ßethSSuttcr  oberS^malj  wirb 
auf  ^ohlenfeuer  recht  heifi  gemacht.  35ann  rührt  man 
bin;\u  5 4t  ?0?chl,  1 ßoth  (5anchl,  8-^10  Steifen,  cts 
wa6  Garbamom,  allcö  gefioften,  bie  abgeriebene 
©chale  non  2 Sitronen  unb  4 ßoth  iu  weidjem 
Sßaffer  aufgcibfete  ^ottafche,  and)  etwaä  5erfd)nittcne 
0uccabe  unb  ;ß)rangenf(^ale.  ®en  Slcig  lapt  man 
24  ©tunbcn_  an  einem  warmen  £irtc  flehen.  2)ann 
fnetet  man  ihn  eine  ©tunbe  gut  burch,  rollt  nun  bcs 
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'Iie&igc  Äud^en  baüon,  bej^reuet  fte  mit  5Jtanbeln  anb 
bacft  fte  langfam  gar.  Stimmt  man-  bieju  -^onig, 
fo  muffen  bie  Äucben  mobl  3 SBoc^en  üorj^er  einges 
rü^)rt  merben. 


. 1 


XVII. 

■Fon  ©etränfte«. 


JW  1*  €^ocolabe  mit 

SJtan  nimmt  §u  6 Saffen  ooll  SKifd)  8 2ofb 
Gbocolabe,  reibt  fold;e  fein,  unb  fobafb  bie  9)?ilcb 
h6)t  auirlt  man  .fte  btnein.  SBenn  fte  gehörig  gefodht 
tfi,  rührt  tttan  fie  mit  bem  ©eiben  öon  3 ©iern  ab, 
anb  miU  man  fie  gern  fitp  h<^ben,  fo  muf  man  nodh 
etwas  Sader  hinsufügen. 

2tudh  focht  man  fte  auf  folgenbe  2Crt;  9)?an 
nimmt  2 ^anje  ©ier,  fchlagt  foIcheV  ©chaurn,  giebt 
bie  abgeriebenc  (§hocoiabe,  wie  auch  6 Slaffen 
üoU  5)ti(ch  hiasu , fe^t  aUeS  falt  aufS  ??euer  unb 
, fchlagt  eS  fo  lange  mit  einem  S5iSquit;S?efen , bis  eS 
focht. 

2.  Sh  0 CO  labe  mit  SB  aff  er. 

wirb  eben  fo  bereitet,  wie  bie  mit  50tildh,  nur  nimmt 
man  1 — 2 ©ier  mehr. 

JV?  3.  ShocolabemitSBcin. 

9}?an  rechnet  auf  10  8oth  ßhocolabe  6 Saffeni 
aoU  SBcin  unb  4 ßotl;  3ader,  unb  »erfahrt  übrigens» 
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mit  bem  J^ocben  berfelben  gain  fo,  mic  bei  ber  Q.l)0i 
colabc  mit  fütild)'  angejeigt  ijt.  2Cud)  fann  man  fie 
mit  1 — 2 ©ibottern  abrubren» 

^4*  9)i  a n b c 1 5 S)i  i l d)» 

3u  2 lüuarticr  ?0?i(d)  nimmt  man  1 4t  fu§e 
SJtanbeln,  mit  einigen  bittern  tjermifebt.  2Ü){efe  brennt 
man  in  foebenbem  SBaffer  ab,  jiebt  bie  ^aut  b^runi 
ter,  mib  floft  fie  mit  etmaä  falteni  SBaffer  recht  fein. 
3Ü§bann  fod;t  man  2 Sluartier  2Bajfer  mit  etmaö 
(5aiu’bl,  Bitronen ; @d)aie  unb  8 ßotb  Suder.  SBenn 
foicbeS  erfaltet  ift,  nermifdbt  man  eg  mit  ben  geflogen 
nen  SRanbeln.  Um  ber  9)H(sb  einen  angenebmern  ©Ci 
febmad  nod)  gu  geben , fügt  man  mol  etroag  Oiofeni 
ober  ^firfdbenbhUbesSBaffer  binju,  nnb  f’ann  man 
auch  in  bem  SÖBa^er  etmag  SSanUIe  aitgfod;en  laffen. 
93?an  pregt  bie  SJtilcb  bureb  eine  0eroiettc  nnb  füllt 
fie  auf  ^outeillen. 

JW  5^  £0^attbcl=5)iild[)  aufanberc 

litt. 

5)tan  brennt  ein  balbeg  ?)funb  füge  linb  12  ©tüd 
bittere  SKanbeln  in  beigem  9)taffer  ab,  ftogt  fie  alg= 
bann  mit  wenig  faltem  SSaffer  ganj  fein,  unb  fe^t  fie 
mit  etwag  ganzem  (Sanebl  unb  Bitroneiu  <Scbale  in 
2k  Sluartier  g}?ilcb  ju  geuer.  i nuartier  9J?{td) 
quirlt  man  nun  12  ©ibotter,  unb  wenn  erfiere  SJiilcb 
foebt,  rübrt  man  folcbe  mit  ber  @iermilcb  ab.  3Jtan 
lagt  fie  bann  burd;  ein  @ieb  laufen  unb  falt  werben. 

J\^  6.  5)i  a n b e 1 5 'lOH  l cb  s ^ r 1 1*  a c t. 

gjtan  nimmt  1 % füge  unb  2 gotb  bittere  SJtan- 
beln,  wdfebt  unb  reibt  fie  mit  SBaffer  recht  fein.  2)anU 
focht  man  l 4L  Buder  big  er  f?aben  jiebt,  rührt  ihn 
nun  nach  unb  nach  511  ben  OJtanbeln  unb  pregt  biefe 
fogleicb  burd;  ein  leineneg  Slueb,  welcher  ©oft  in 
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S5outcitten  t>crtt?al)rt  njirb.  5U?an  Fönn  öudf) 
^rangcnblütl)c*SBöffer  jugeben.  S)iefer  ©pru^)  ijl 
t)orjugIi(^  OJeifenbcn  fef)r  ju  empfcblen.  2ßiU  man  in 
ber  ©efcbwinbigFeit  SÄanbeimilc^  ma(^en,  fo  üerbünnt 
mon  ben  ßytract  mit  SBaffer. 

JVf  ?♦ 

SJtan  reibt  1 % SucFer  auf<3  Sitronen  ab,  fd^Iagt  I 
i^n  algbann  in  Fleine  ©türfe  unb  pre0t  ben©aft  öon  i 
4 Bitfonen  ^inju.  2)ann  giegt  man  hierauf  ein  ^aU  i 
be§  £luartier  2tracF  unb  eine  '^ctlbe  SBouteiüe  SBeigs  I 
mein , ld§t  nun  ein  b«^be§  ßbtb  Z^)ee  in  1?  £luarj  i 
tier  Foebenben  SBafferä  auäjiehen  unb  uermifebt  ben  | 
^unfd)  bamit.  jj| 

8.  Q)unf(^  auf  untere  TIrf.  j| 

9J?an  reibt  auf  1|  % SucFer  3 Sitronen  unb  l 
eine  £)range  ob,  febidgt  benfelben  in  ©tütfen  unb  I 
gie^t  barauf  1§  SSouteiUe  Olheinmein,  fe^t  biefe§  siu  1 
fammen  in  einem  neuen  Stopfe  auf  Äoblenfeuer  unb  l 
wenn  c6  ve^t  f)d^  ifl,  giebt  man  ein  halbes  ^uar; 
tier  2(racF  hinju. 

9*  Sicts^^unfd). 

üJFon  reibe  ouf  1 % Suefer  3 Sitronen  ab,  briidfe 
ten  ©aft  berfeiben  ouS,  fchlage  atSbonn  3 gonje  gier 
unb  9 dibotter  mit  einem  S5iSquit;®efen  tüchtig  unb 
gebe  eine  S3outeilie  SBaffer  unb  eine  a5outeiUe  gran^ 
wein  ju  ben  gefchtogenen  ßiern,  wie  oudh  ben  in' 
©tuefen  gefchtagenen  Suefer  baju.  9tun  febt  man  . 
oUeS  auf’s  geuer  unb  lagt  eS  unter  bcgdnbigcm 
©chlagen  fo  lange  barauf,  biS  eS  oor  bem  Äoehen  tfi.  | 
TfiSbann  hebt  man  eS  oom  geuer,  unb  fahrt  mit  bem  „ 
©chlagen  fort,  ^biS  cS  etwas  abgebampft  ift/  unt  ; 
giegt  bann  eine  halbe  S3outeille  2lradP  ober  Svuir  t 
hiuäu. 
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JVflO.  ^nglifc^cc^unfc^. 

fdjncibet  bie  fein  gefd)m'ttene  ©dböle  emcc 
Sitrone  in  feine  @tveifen,  ti;ut  felbige  nebjf  einem 
Quartier  s Capilaire  in  einen  neuen  irbenen 

5Eo^)f,  giebt  nBbann  ben  ©aft  uon  3 Sitronen, 
1 Quartier  fod^enbeS  SBaffer,  ein  i)albe§  duartiec 
Slum,  1 Quartier  ^rangbranntmein  unb  ein  l;olbe§ 
iluartier  ^ranjmein  baju.  2Uöbann  fe^t  man  eö  auf 
ganj  gelinbeä  ^obi^nfeuer  unb  wenn  ftcb  oben  etma^ 
©cbaum  geigt,  fo  giebt  man  ben  ^unfd)  in  eine 
2!errine. 

JW  11,  5 

5J?an  U0t  eine  ©tauge  SSanilte  in  einem  b^Iben 
Sluartier  fufien  Slabm  augfocben,  fugt  nod)  binju 
12  Sotb  Smfer,  ein  Ü^uartier  fü^en  Slabm,  Id^t'C6 
gufammen  nod)maB  auffocben,  unb  rü^rt  eä  bann 
mit  8 ßibottern  ab.  Suiefet  oermifd)t  man  e§  mit 
fo  oiel  2(rad  ober  Slum,  bag  eä  angenehm fd^medt. 

J\m  12,  .haltet  ^unfd^. 

50lan  reibe  eine  Ärange  unb  2 Sitroncn  öuf 
1 3uder  ab,  lege  fold)en  in  eine  SSerrinc,  gebe 
ben  ©aft  oon  4 Sitronen,  eine  SSouteillc  Slboinmein 
unb  eine  b^ilbe  ffiouteille  Srangmein,  mic  aud)  eine 
halbe  S3outeiüe  2tracf  hingu.  SBer  bie  3itronem©dure 
nicht  liebt,  fann  folche  meglaffen,  unb  auch  jlatt  bcS 
2frad§  guten  Samaifa;8lum  ne'hmcn, 

JW  13,  ^altcv^))unfchaufanbere2(vf, 

Sn  einer  SSouteille  fochenben  SBaffer§  löfet  man 
1 % äuefer  auf,  unb  wenn  e6  erfaltet  i|t,  fo  brueft 
man  ben  ©aft  oon  einer  halben  Zitrone  unb  2 Gipfels 
ftnen  burd;  ein  ©ieb  hmgu,  gie^t  bann  lg  SSouteille 
Srangmein  unb  ein  83iertels£luartieo  2tracf  bagu. 
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14,  Äaltcv  ^iinfd)  auf  anbcre 

3(  1 1.  ! 

5}?an  gicgt  auf  anbertf)a(b  ?)funb  Sucfer  anberts  I 
balb  £luartier  focbenbeS  SBa.ffer,  unb  wenn  eg  erfal; 
fet  ift,  bn'uft  man  üon  3 ^pfetfinen  unb  einer  3is  ; 
trone  ben  <Saft  burdb  ein  @icb  baju,  unb  giebt  bann  , 
|u  biefer  9Jiaffe  eine  S3outei(Ie  aiten  9?beinwein,  eine  J 
feouteiüe  weiten  Portwein  unb  eine  halbe  big  3 S5ier; 
tel  i S5outeiIIen  beg  fcinffeh  Qfracfg.  2)ocb  richtet  man  ' 
fidh  hiermit,  fo  wie  mit  bcm  SudPer,  hnuptfachlich 
nadh  bem  ©efdjmacf.  2BUI  man  no^  eine  ®outeiUe 
Champagner  hinjuthun,  fo  wirb  ber  ^unfch  um 
bejfo  feiner  unb  hei^t  bann  ^unfch-Stopal.  j 

15.  5^ünfd)  = Slopal. 

^ieju  nimmt  man  eine  halbe  S3outeilIe  S3urguni- 1 
ber,  eine  halbe  ®outeiÜe  ?fracf,  eine  halbe  S5outeifie.  I 
SRaragdhino,  eine  halbe  5Boutcille  alten  Siheiutt^fin,  I 
eine  halbe  ©outeille  Champagner  unb  eine  halbe  8 
SSouteille  ^ranjwein.  £)aju  giebt  man  | % in  j 
©tudPen  gefdhlagenen  Buder,  welker  auf  einer  Drange  1 
obgerieben  ift,  unb  wer  Sitronen;  ©aure  liebt,  fann  I 
noch  oon  1 ober  2 ©tudP  ben  ©aft  hinjufugen.  ©os  | 
balb  ber  BucPer  gefdhmoljen  ift^  wirb  ber  ^unfch  fall  I 
feroirt.  j 

jy?  16.  ^ I)  a m p a g n c i*  5 ^ u n f cf;.  | 

5)tan  reibt  1 Ht  Sucfer  auf  4 5tpfelfinen  ab  I 
brucft  ben  ©aft  oon  6 3(pfelftnen  hinju , unb  gieb)  | 

2 ^Souteillen  Champagner  unb  eine  halbe  ffiou  i 
teiüe  2tracf  ober  Samaifa;8vum  barauf.  ültan  feroir : 
ihn  falt.  ij 

JW  17.  n 0 n 0 § s <P  u n f cf). 

5)?an  fchneibet  eine  5(nanag  in  feine  ©dbeibctr  I \ 
mclirt  fie  mit  2 % ge|to|jcncm  Sucfer,  unb  lapt  fold;.ll  f 
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2 (Stunben  bann  fteljen.  3C(gbann  giebt  man  niu 
SSouteille  Gbampagner,  eine  SBoutctlle  9?betn»cin,  eine 
SSouteille  granjwein  unb  eine  SSouteiUe  9ium 
ober  2iracf  baju.  tiefer  §)unfcb  wirb  f alt  getrunfen. 

Jä  18.  €iö  * 5^unfd[). 

5D?an  reibt  1 % Sutfer  auf  4 Sitwnen  ab,  floft 
ben  ^udPer  ganj  fein  unb  briidPt  ben  ©aft  ber  4 äi^ 
tronen  batauf,  giebt  nun  eine  ®outeilIe  ßj)arnpagner, 
eine  halbe  SSouteiÜe  3lra(f  ober  9tum  bin§u,  unb 
füllt  alöbann  biefe  !X)?affe  in  eine' gi^büebfe,  fe^t  fie 
nun  in  einen  ßimer  mit  (Ei6  unb  ©alj  oermifdjt 
unb  bvebt  bie  SSücbfe  fo  lange  barin,  biä  ber  ^unf(^> 
p frieren  anfüngt. 

M 19.  Äroef. 

3u  eiiKr  S3outeiHe  0tum  nimmt  man 

eine  SSouteiUc  focbenbe§  Söaf[er,  ein  balbe§  % 3u(fer, 
unb  will  man  ^ro(f  mit  @iern  machen,  fo  rül;rt  man 
ba?  SB'affer  unb  ben  Suifcr  mit  6 ßibottern  ab,  unb 
giebt  ben  SKum  gule^t  binju. 

20.  ^ifd)Off. 

SJian^redbnet  auf  eine  S5outeille  2 bittere  Äranc 
gen,  fdbalt  folcbe  recht  fein  ab,  giebt  bie  drangen 
nebj!  ben  abgefcl;alten  ©chalen  in  eine  2:errine,  gie§t 
aBbann  eine  SSouteille  9Jieboc'  barauf  unb  la^t  fie 
eine  ^lad)t  bamit  fieben.  2(läbann  giebt  man  folcheS 
bureb  ein  ©ieb  unb  oermifebt  ben  S3ifchoff  mit  8 ßotb 
3u(fer. 

JW  21.  55ifd[)off  auf  anbere  2frt. 

9)?an  reibt  auf  anbertbalb  ^funb  Sutfer  4 bittere 
£)rangen  ab  unb  ferbt  fie  -einigemal  ein , legt  fie  alös 
bann  auf  einen  0ioft  unb  lagt  fie  auf  fiarfem  Äoblens 
feuer  etwa§  rollen.  Sann  giebt  man  fie  ncb|l  6 ©tücf 
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ein  wenig  gefiofenem  6anei)l  unb  einer  t)aU 
ben,  mit  etwas  Buifer  geflogenen  (Stange  SSaniüe  in 
eine  Slerrine,  giegt  bann  4 S5outeiÜen  Stotgwein  bars 
ouf  unb  lagt  eS  eine  3tad)t  jlegcn.  9tun  giegt  man 
e§  burd)  eine  ©ieb  unb  fernirt  ben  SSifegoff  warm 
ober  falt.  ' 

J'V^  22.  Sarbinal.  * 

§0?an  reibt  auf  l Ht  SuePer  3 3lijfelfinen  unb 
eine  Zitrone  ab,  brüdPt  aueg  ben  (Saft  ber  §ritdE)tc 
binju.  2llSbann  giegt  man  2 IßouteiUen  Sigeins  unb 
eine  S3outeilIe  gran^wein  baraüf  unb  will  man  ign 
' redgt  fein  gaben,  fo  fugt  man  noeg  eine  mit  3u(fer 
geflogene  @tange  SSanille  baxu.  50tan  fann  ign  warm 
ober  falt  trinfen.  | 

SBill  man  ßarbinal  f(^nell  oerfertigen,  fo  nimmt 
man  1 sBouteille  Sßeigwein , unb  oermifdgt  ign  mit 
3udPer  unb  S3ifcgoff;©r traft. 

( 

e 

JW'23.  Hm  onobe* 

\ 

?0?att  reibt  eine  redgt  faftige  Zitrone  auf  8 8otg 
Suefer  ab,  gregt  ben  @aft  beräitrone  ju  bemSuefer, 
giebt  alSbann  eine  galbe  83outcille  granswein  unb' 
eine  galbe  SSouteille  Sß3affer  baju. 

2lucg  fann  man  bie  Simonabe  oon  .^imbeeren' 
unb  Sog^^nniSbeeren  maegen.  5)?an  brüdPt  ben  ©aft 
baoon  auS  unb  oermifdgt  ign  mit  SÖaffer,  giebt  aber 
megr  SudPer  ginju  unb  lagt  bie  Silikone  weg. 

24.  limonabc  ouf  onbere  2trt. 

gjtan  reibt  auf  12  fiotg  Suefer  2 ^Tpfclftnen  unb  , 
eine  Bitronc  ab  unb  brudPt  ben  ©aft  bcrfclbcn  baju. 
9lun  giegt  man  eine  'SBoutcille  9J?ofel;SBein  unb  eine 
SBouteille  SBaffer  barauf.  2Cucg  fann  man  bic 
tronc  ganj  weglaffen  unb  eine  2fpfelfine  bafur  noci;  I 
negmen.  ü ’ 
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M 25.  «JlicuS.  ’ 

SKan  reibt  2 3itrotien  auf  1 Hfc  SudPer  ab,  giebt 
fofcbcn  in  ein  @efap  unb  briicft  ben  @aft  uon  beii 
2 Sifronen  barauf,  gie^t  bann  2 BoutciUen  SIteboc 
bagu , unb  reibt  eine  baibe  9Jtuöcafen ; , tuelcbe 

inan  ebenfalB  noch  binjuffigt,  fe^t  e§  bann  auf  4tob- 
len,  unb  ruenn  eg  nabe  uoi*  bem  Soeben  i|l,,  giebt 
man  einige  ©pibfel  uoU  ^ifdpoffi^’rtract  biuäu. 

26.  5B  a t)  a r 0 i f e, 

55}?an  reibe  2 Bitronen  auf  16  gotb  3ucfcr  ab, 
bru(fe  ben  0aft  biuju,  unb  gic0c  2 58outciUen  ?>orts 
SBein  unb  2 ßotb  brangenblütbCiSBaffcr  barauf. 
SERan  fc|t  biefeg  auf’g  ^euer  unb  Ia0t  cg  merben. 
2(ucb  fann  manegmit  8 d'ibüttermabrübren.  5Dian  trinft 
eg  mann. 

27.  ©iü^mein. 

3fuf  2 S5outeiIIen  Sfiotbmein  red^net  man  2'i  gotb 
3u(fer,  einige  0tangen  Ganebt,  6 big  8 0tu(f  gci 
ftü0enen  ßarbamom,  8 ©tiicf  ©emurjnelfen  (ßanebt 
unb  Steifen  mivb  nicht  ge(to0en).  2)iefeg  3C(Icg  mirb 
j^ufammen  aufg  geuer  gefegt  unb  menn  cg  bei0  ij^,  fo 
ifi  eg  fertig. 

28.  €ier  = Sßein. 

2Cuf  _eine  SSouteiUc  SBeipi  ober  Stotb^uein  redbnet 
man  8 big  lO  ßotb  Suefer,  etwag  (5anebi,  Sitronen?  ^ 
0dbale . unb  einige  ©cmurjnelfen,  SBenn  ber  SBein 
!od)t,  febt  man  ibn  uom  ^eucr  unb  rübrt  ibn  mit 
4 ^ibottern,  bie  juuor  mit  etmag  SBein  geftopft 
finb,  ab. 

JW  29.  ^reifuf. 

3u  einer  S3'outciIIe  SOteboc  nimmt  man  ein  batbeg 
cotb  ßanebl,  8 (^ibotter,  12  Sotb  3u(fev,  4 ©ewurss 
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9'ietfen,  c§  bann  tn  einem  f)obcn  Sopfe  mit  eis 

nem  ffii6quits®efen  türfjtiq  bureb  einanber,  fe^t  eä 
mm  auf  ftavfeä  ^ol)lenfeuer  unb  iä^t  eö  unter  ftetem 
Umrftbren  fo  lange  barauf,  bi6  eö  im  Slopfe  jleigt 
unb  bie  @ier  gar  ftnb. 

N 

M 30.  2B^if?. 

9Jtan  fod)t  ein  ^albe§  ßot^  Zt)ee  in  einem  i)aU  i 
ben  Sluartier  SBaffer  unb  gie^t  i^n  burrf)  ein  @ieb, 
reibt  bann  ein  balbe6  ?)funb  äuefer  auf  3 äitronen 
ab,  brueft  ben  @aft  berfelben  ju  bem  äudPer,  gie^t 
bann  anbertbatb  JBouteilleii  9)?eboc  barauf,  fe^t  aüe6 
gufammen  auf§  ^euer  unb  laft  eö  bei^  merben,  aber 
uid)t  foeben , weit  fonft  fo  oiele  Äraft  oerfliegt. 

M 31.  GirofI4. 

?0?an  giebt  1 % BudPer  in  eine  6afferoHe,  giegt 
anbertbalb  SSouteillen  SOteboc  barauf,  imb  fugt  noc^ 
ein  balbeg  ßotb  Steifen  unb  ein  balbe6  Sotb  ßanebl  binju, 
In^t  c§  eine  5öierfel{tunbe  fod)en,  big'ber  Buefer  ganj, 
gefcbmoljen  ift.  2)ann  gie^t  man  e§  in  eine  Serrine, 
unb  wenn  e§  abgePiiblt  ifl,  giebt  man  noch  eine  halbe  ■ 
S3outeille  Sranjbranntwein  binju.  wirb  falt  ges 
trunben. 

JW  32.  er  s S3ier. 

?Dtan  fe|t  ein  0uartier  SBeipbier  ober  ®roiban 
ju  ^euer,  giebt  etwas  ganjen  ßanebl,  Bitronenfcbale, 
unb  BudPer  nadb  ©efebmaef  biasu  unb  wenn  felbigeS 
foebt,  fo  rul;rt  man  eS  mit  bem  ©eiben  oon  6 
©iern  ab. 

33.  d^imbcer  * ^ffig  ötö  ©etrSnf. 

^ie;^u  nimmt  man  J S5outeiIle  eingefoebten  .^iius 
beeren s ©ffig,  in  XX.  befcbricben,  unb  giept  barauf' 

3 S5icrfel*^outeiIlen  falten  2BafferS. 
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34.  imbcei* » Söaffci*. 

9)?an  ücrmifcbt  1 lluartier  au§(?eprcften  ^imheexs 
©«ft  mit  1 aurtvti'er  Sßaffer,  bem  ©afte  einer  3ir 
trone  unb  fo  öiet  3w<fer,  b«p  eä  fiifi  genug  wirb. 

.35.  .^ivfd;  5 SBaffcr. 

?D?«n  t)ermifd[)t  einen  S^b^it  t>i>n  bem  in  XX,  bes 
fd^riebenen  .Kirfdifaft  mit  3 Sl;eite  SBajfer. 

J\?  36.  Tisane  ^on  .^afcrgrü^e. 

9)?ön  focbt  i 41  ^«fcrgrü^e  in  2 £lu«rtier 
SBaffer  fo  lange,  bi§  fte  femig  ifl,  gicft  fte  «lebann 
bitrd)  ein  ©ieb,  oermifd;t  fte  mit  äader,  Sitronenfaft 
ober  2Bein. 

58ün  ©raupen,  9?ci§  unb  ©ago  mirb  fie  auf 
bicfelbe  2Crt  bereitet-  5(ucb  fann  man  5U  bem  2)urd;; 
gefiebtcn,  .^imbcer;  ober  Sol;anni6bcerfaft  I;injufugen. 

JW  37.'  ©tai^clbeeren»  SB  ein* 

50?an  nimmt  20  41  feb^  teife  roi^e  ©tad;elbeeren, 
xerquetfdbt  foldje,  unb  gic0t  bann  16  £luarticr  ge^ 
fod)te§  unb  wieber  erfaltcte6  SÖaffer  barauf.  Stacb 
24  ©tunben  preft  man  biefeä  bureb  einen  leinenen 
S3eutel  unb  ^ebt  in  ben  ©aft  16  41  flein  gefdblagea 
neu  Suifer.  ^enn  biefer  aufgelofet  ijt,  fo  füllt  man 
ben  ©aft  in  eine  58al|e  (Stubben)  unb  ld§t  ibn  an 
einem  marmen4£)rte  48  ©tunben  fteben.  ^acb  S3crs 
lauf  biefer  Seit  fangt  er  an  ju  gdbren  unb  mirb  er 
alöbann  auf  ein  3(nfcrfa^  gefüllt,  fo  oiel  Saffer  5115 
gegoffen , big  e6  ganj  00U  ifi , unb  biefeg  nid)t  m 
irarm  geflellt.  SBenn  ber  ©ebaum  aug  bem  §ajje 
lauft,  füllt  man  fo  lange  gcmobnlid^en  Sranjmein 
mieber  binju,  big  bie  ©dbrung  ooUenbet  unb  fein 
S5raufen  mehr  barin  ju  bbren  ifl.  9^un  legt  man  bag 
Srtfi  in  ben  Äeller , laf t cg  noch  einen  Stag  rubig  fics 
I;en  unb  fd;l«gt  eg  bann  mit  bem  ©punb  ju.  9J?«n 
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lü^t  tiefen  3Bein  bis  im  Seccmber  fiebeu  unt  fuUt 
ibn  bann  üorfid[)tig  auf  SSoutcillen. 

JVf  38.  3ot;anniäbeevcn  = SfScin. 

?Kan  pfTlücf’t  rcd)t  reife  bod)rotb.e  Sob<^nniSbeeren 
t)on  ten  (Stielen  unt  prc§t  ten  (Saft  auS,  melden 
man  24  (gtuntcn  vubig  lieben  la^t.  9la(b  Verlauf 
tiefer  Seit  giefit  man  ten  (Saft  ab,  unt  rechnet  auf 
jeteS  Quartier  teffelben  1 % 3ui#er  unt.  1 Quartier 
SBaffer,  mifcl)t  e5  gut  turd)  einanter  unt  menn  ter 
Suder  gefchmol^en  ift,  füllt  man  tie  93?ifcbung  auf 
ein  melchcS  -uon  ter  Sluanfität  uoll  werten  mu§. 
5Dlan  legt  nun  taS  §ag  in  ten  .Keller,  tamit  ter  (Saft 
anfdngt  gu  gdl)ren , unt  wenn  tureb  tie  auSgegohme 
Unreinigteit  tie  5Jlaffe  im  §affe  ftd)  verringert  l)((^ 
füllt  man  taffelbe  mit  Sob((nni§beeren ; ©aft  oter  in 
teffen  Ermangelung  mit  gewöhnlichem  SBeißwein  wieter 
voll,  weld}eS  fo  oft  gcfchehen  mu0,  bis  feine  ©dh^ 
.rung  mehr  erfolgt  ©ann  legt  man  anfangs  ten 
©punt  lofe  auf  taS  ©puntlod),_^  fpdterhin  fchldgt  man 
ihn  aber  ganj^  feft.  £)aS  Sa§  Idfjt  man  fo  verf^loffen 
bis  Februar  teS  antern  S^hreS  liegen.  ^IStann  füllt 
man  ten  Sßein  fel)v  vorfid^tig  aber  nid)t  ju  voll 
auf  S3outeillen , welche  vorher  wohl  gereinigt,  mit. 
granjbranntwein  auSgefpulct  unt  wieter  ausgelaufen: 
fepn  mfiffen.  9J?an  pfropft  tie  SSouteillen  erfl  fchwadh, 
tamit  fte  nid;t  fpringen,  am  antern  Sage  aber  fefl: 
j^u  SBer  ihn  nod?  fii^er  h(^ben  will,  l'ann  auf  2' 
Äuartier  ©aft  3 % 3ucfev  nehmen. 

39.  .^irfd;  s SBcin. 

5)?an  wiegt  8 % dtirfd;en  todh  ohne  ©tiele  al\. 
flo^t  foldje  in  einem  fleinevncn  9)?6rfcr , unt  giebt 
12  S5outeillen  ^ranjwein  unt  8 % Suefer  hin^u. 
SBenn  ter  Sud’er  aufgelofet  i|l,  d^iillt  man  tie  9J?affc 
in  ein  tleincS  ^a§.  ■ 9lun  ftofit  man  2_  i*^oth  ^aneh'' 
unt  1 iioth,©ewurjnelfen  gaiu  fein,  giebt  beiteS  in 
einen  leinenen  S3cutSl  unt  h‘^>tgt  SBcin. 
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SBcrm  bcr  SBein  qe()5ri(:^  au§0e(^ot)rert , fcblai^t  man 
t»aö  iSpunblocb  S«  vermittcljl  eineö 

.^eberä  in  einigen  Klagen  auf  S5outei((en» 

JW  40.  ^irfd[)n?cin  fd)ncH5unia(^en. 

9T?an  nimmt  ju  1 S5outei(le  9?oti)wein  3 bi§  4 
®(aä  non  bem  in  XX.  JW  7.  befc^riebenen  .Kirfcl^faft, 

JVf  41.  33itnen  s Sein. 

5)?rtn  nimmt  ju  biefem  Seine  eine  ©orte  vecf>t 
faftiger  unb  fufier  ^Birnen , bie  man , nad)bem  fic  gut 
abgemifebt  finb , auf  ber  3?eibe  reibt  unb  ben  ©aft 
baoon  rein  auöpre^t.  QtBbann  füUt  man  benfelben 
auf  ein  ^ap,  belegt  bie  obere  .Öeffnung  mit  einem 
©tiicf’  Seinemanb  unb  fe^t  eä  bann  an  einen  febattU  - 
gen  .Ort,  mo  e§  nid)t  j^u  falt  fiel)t.  9tacb  3 biö  4 
Sagen  gel)t  bcr  ©aft  in  ®dl)rung  üoer  unb  oben  aug 
bcr  Oeffnung  |teigt  ber  ©ebaum  unb  bie  Unretnigfeit. 
9tad}bcm  nun  aUe»  in  bem  §affe  vubig  geworben  ijl 
unb  fein  ©ebaitm  mebr  bf^<^nöficigt , füllt  mau  cä 
init  SSirnenfaft  wieber  an , ben  man  norber  b^^t  au6< 
gabren  laffen.  9lun  fd^ldgt  man  bag  §ag  fcfl  ju  unb 
Id^t  eg  S Soeben  vubig  liegen.  ^Hgbann  bobrt  man 
bag  ^ag  eine  e^anb  bi>d)  oom  ®oben  an  ut\b  japft 
\ uermittetfl  eineg  boljernen  v^abneg  ben  Sein  auf 
6b^iuipagner;S5oufeillen,  pfro^Jft  fold;e  gutgu,  befeftigt 
einen  Orabt^  barüber  unb  ner^iidit  fte.  Oiefer  Sein 
ifl  feiner  ®üte  wegen  bem  6b<^nt»agner  gleid;  ju 
■ftellen. 

JVi  42.  i m b c c f c n 5 S e i n. 

@inen  guten  Sbeil  recht  reifer  Himbeeren  jers 
brüeft  man  mit  einem  bbljerncn  ßofel,  giebt  bann 
bie  9)?affe  in  einen  ^lanellbeutel  unb  lägt  fte  über  eis 
iicm  neuen  ©teintopfe  auglaufen.  Oann  giebt  man  ui 
jebem  Oluartier  ©aft  2 % feinen  Suefer,  rübrt  eg 
gut  bureb , -beeft  cg  in , unb  (dfit  eg  3 Sage  fteben.' 
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5((6b«nn  c§  flar  ab,  unb  fugt  5«  jebem 

Quartier  @aft  2 Sluarder  guten  Söei^wcin  binju, 
füllt  e§  bann  auf  ®i)uteillen  unb  öemabrt  ben  SBcin 
an  einem  ful;len  Ärte.  ^Binnen  14  SSagen  ift  et 
f^on  trinfbar. 

43,  Parfait  d'Amour. 

nimmt  man  ein  balbeg  gotl)  Gatbamom, 
1 Sotb  «ÜtuScatennüffe,  4 2otl;  3immctj(5affia,  1 8otb 
6almug;S5Buv5eln  unb  1 gofb  ©emür^nclfen.  £>iefe 
genannten  ©acljen  ftüßt  man  gtoblicb  in  einem  9Jt6r^ 
fer  unb  giebt  fte  bann  in  eine  S3outciÜe,  luorauf 
man  2 £luarficr  gvanjbranntmein  gicgt,  fe^t  fte  nun 
an  einen  marmen  £)tt,  unb  ld0t  ffe  8 Sage  jiebeu. 
3tl§bann  filtrirt  man  bie  glüffigfcit  burcb  £b'f(^pa|)ier, 
tbut  anbcrtbalb  ^funb  gelauterten  3uder  binju  unb 
füllt  il)n  5um  ©ebraud;  auf  ®oufeiden. 

JW  .44.  .§imb^ci:en=9t  atafia. 

§!)?an  giebt  311  3 Sluartier  .^imbeerenfaft  4 % 
3u(fer/3  Quartier  granjbranntmcin  unb  1 i*^otbSJaj 
niUe,  melcbe  oevber  in  etma»  g'ran^branntmcin  auöges 
30 gen  ifü.  @obalb  ber  Bud’er  gcfd)moljen  ijt  unb  bie 
^lufftgf’eit  ftd;  geflurt  ^at,  filtrirt  man  biefelbe  ouf 
^Bouteillen, 

Äber:  S0?an  fe^t  3 % Buder,  ein  l;albe§  &ütb 
ßanel)l,  ein  balbe§  ßotb  -Steifen  unb  3 Sluarticr  ^im? 
beerenfaft  auf^  ^euer  unb  Idpt  e§  eine  Siiertelffunbe 
Fod;en.  SBenn  e§  crfaltet  ift  gic^t  man  6 Quartier 
j^ranjbranntmein  binju,  unb  Hart  eö  burcb  ein  nciteS 
(Sieb  auf  ®outeillen. 

JW  45.  .^tvfcb  5 ata fia. 

9)tan  fiüfit  eine  £luantitdt  bon  ben  (Stielen  gc; 
bflücFtcr  jtirfcbcn  mit  beit  «fernen  im  9)?6rfcr  unb 
i)rc0t  ben  (Saft  bauon  au§.  2Cuf  anbertbalb  Guarticr 
bcffelben  rcd;net  man  ein  Sluartier  granjbranntmein 
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«nb  3 % Su^er.  f&öt  tnan  nod)  ein 

Cluartier  S^^anjbranntnjein  worin  .ein  l;albe§  8:otb 
nebl,  ein  b«ibe§  -2otb  Steifen  unb  ein  I)albc6  8ofb 
9}?u0catenn.u^  au^aejogen  ijl.  ©obalb  biefe  gluffigfeit 
ficb  geHdrt  man  folcbe  auf  SSouteillen* 

JM  (l6.  Sitronen sUq ucuv. 

S0?an  fcbdiet  ba§  ©elbe  oon  4 Sit'^onen  red)t 
bfmn  ab,  giebt  e§  bann  mit  einem  Sluentdben  ßaneb^ 
in  eine  fi3outeiüe  Sransbranntwein , unb  Id^t  e6  14 
Sage  an  einem  trodenen  ^rte  fteben.  9^adb  SSeriauf 
biefer  3eit  fiitrirt  man  ben  Siqueur,  weldber  noch  mit 
einem  ^funbe  gelauterten  3ucfer  oerfe^t  wirb* 


XVIII. 

Vom  «Setioruen» 


95on  bec  3uti«tti(un3  bcS  ©cftocnen. 

^3ur  Bereitung  be§  ©efrornen  bebient  man  ftcb 
gewübnlicb  eine§  mit  ©i§  gefuüten  ©imer§.  «Utan 
Serjtogt  namlicb  einen  guten  SbeÜ  ®i§ , oermifcbt  c§ 
gut  mit  ©alj,  unb  füllt  baoon  eine  ^anb  bod)  in 
ben  ©imer.  ^ann  fe^t  man  bie  ©efrier^SSucbfe  mit 
ber  iwajje  barauf,  unb  füllt  nun  runb  b^^wi^  ba§ 
mit  ^Ij  üermifd;tc  ©i§,  welcbeä  oben  auf  noch  mit 
>effreut  wirb,  hierin  lo^t  man 
bte  Jöucbfe  eine  5ßi_ertelftunbe  rubig  fieben,  abbann 
brebt  man  biefelbe  in  bem  ©imer  im  .Greife  eine  SJiers 
telftunbe  fcbnell  herum , nimmt  nun  oorfi^tig  ben 


520 


^e(fet  bcr  SSud^fc  ah,  unt>  jlogf  nu't  einer  iJojit  Der* 
fertigten'  fleiuen  I}6l3ernen  ©d;nufel  bie  angefrorne 
9J?af[c  bon  ber  ©eite  Io§,  rül>rt  alleg  gut  um,  betft 
ben  2)ecfel  mieber  barauf,  unb  fal)rt  nun  mit  Um* 
brei)en  unb  £o§rul)ren  ber  9)?affe  fo  lange  fort,  bis 
bafj  biefclbe  mie  SSutter  ftd)  abf^edEjen  la^t.  3^ie  ©e* 
frier* S3&d)fe  muf  bie  gorm  einer  ^)oben  jinnernen 
Äanne  I;aben, 


JW  1.  ^Bantllc  s ^iö. 

?9?rtn  fe^t  anbertbnlb  Quartier  fügen  Sva^m  öufS 
Reiter,  gjebt  bann  eine  fein  gejfogene  ©tange  Saniüe, 
in  ein  2a^^pd)en  gebunben,  hinein,  unb  lagt  fie  barin 
miS^ieben.  9Ran  brüd’t  and)  oft  bie  äJaniUe  mit  einem 
Söffet  aus,  bamit  bie  straft  reegt  aufjiebe,  unb  fügt 
bann  20  Sotg  geflogenen  3u(fer  binju.  SBenn  biefeS 
fodit,  rübrt  man  eS  mit  bem  ©eiben  bon  9 ©iern 
ab  unb  füllt  eS,  fobalb  eS  erhaltet  ijt,  in  bie  ©efrier* 
S5üd;fe  unb  lagt  eS  frieren.  SJtan  fann  auch  ben 
Budfer  auf  ber  ©cbalc  einer  Bitrone  abreiben,  unb  baS 
SBeige  ber  ^ier  gu  ©ebnee  fd;lagen  unb  ju  ber  SKaffc 
geben. 

2.  Stabm  s €i§. 

50?an  flogt  24  Sotb  füge  unb  8 Sotb  bittere  ab* 
gezogene  9?tanbeln  mit  etmaS  9?abm  gang  fein.  ' Sinn 
febt  man  1 Quartier  fügen  Slabm  mit  ben  gegogenen 
SUanbeln , 24  Sotb  gelauterten  Buefer  unb  bem  ©el* 
ben  bon  12  ©iern  durs  Reiter  unb  lagt  eS  unter  ge* 
tem  ©cblagen  biefe  voerben.  25ann  rübrt  man  eS 
burd)  ein  ©icb , unb  wenn  eS  erfaltet  ig  fi'illt  ntön 
eS  in  bie  ©efrievbüd;fe  unb  lagt  cS  frieren. 

JW  3.  ©bampogners^iö. 

5)?an  lofet  nad)  ©eite  403  J\'s  1.  4 Sotb  ‘^au* 
fenblafc  in  2 Quartier  Sönffer  auf  unb  l(^gt  foldic 
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mit  einer  0f(inge  «SaniUe  tmb  ctmö5  ganjem  e«nc{)t 
m 1 Quartier  emtoc^cn.  T)(irm  giebt  man  nod)  eine 
I)nlbe  5BouteiUe  2Öei|?wcin,  etmaö  5£J)ee^  H % Bucfer, 
worauf  man  ba§  ©elbc  oon  2 ättvonen  abgerieben 
bat,  unb  ben  ©aft  bon  li  gitronen  binju.  2)iefe5 
la§t  man  auf  bem  Reiter  beip  werben,  giept^eä  bann 
bureb  ein  ©icb  unb  wenn  e§  lauwarm^  ift,  füllt  man 
e§  in  bie  ©efrierbücbfe , unb  gie^t  wabrenb  beS  ®es 
frierend  nadb  unb  nadb  fb  biel  ßbnm^agner  binju, 
bap  bie  9)taffe  nicht  ju  bünn  wirb. 

JV^  4.  ^ u n f d;  s ^ i §. 

5}?an  febt  l 4b  SuiJer  mit  einem  Sluartier  SBaffer 
auf§  Seuer  unb  lapt  ibn  foeben,  biö  er  S3(afen  i^iebt. 
2Clöbann  giebt  man  ibn  in  ein  borjelaineneg  ©efafi 
unb  brüdt  ben  0aft  bon  6 Sitronen  binj^u.  SBenn 
biefe§  etwa§  erhaltet  ifl,  fußt  man  e6  in  bie  ©efriera 
S3üd;fe  unb  wenn  e§  anfangt  gu  frieren,  giebt  man 
eine  S5iertel  iSoutcille  guten  ?fracf  nach  unb  nadb 
binju.  2)a  bicfc6  ©i§  weit  febwieriger  anjufertigen 
ifl,  al6  jebeS  anbere,  fo  mup  man  eg  erjl  recht  ftarf 
fteb  anfeben  lajTen,  ehe  man  ben  5fracf  jugiebt,  unb 
muf  man  beim  2tnriibren  nur  immer  febr  wenig  jUs 
giefen. 

J\f2  5,  a r a g hi n 0 5 € i §. 

I 

?0?an  nimmt  1 Quartier  Siabm,  ber  fd;on  einige 
Sage  alt,  aber  nicht  fauer  fenn  barf,  unb  bermifebt 
ihn  ^ mit  24  ßotb  ge{toßenem  ßuefer.  X>eti  9iabm 
fcbldgt  man  nun  mit  einem  S3igquiti23efen  big  er 
fd)iunnt,  bann  füllt  mau  ihn  in  bie  S5ücbfe  unb  wenn 
er  ^u  frieren  anfdngt,  giebt  man  nad)  unb  nad)  2 
©lag  Sßaragfino  unter  fletem  3iül)ren  binju.  SDtan 
brebt  bk  ä3ücbfe  fcbnell  um,  bamit  eg  leister 
friert. 
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JVf  6.  S a n c l;  l • € i §. 

fe^t  1 lHuartier  fü0cn  0?al^m  mit  8 6ii 
fcottern,  1 gotif)  ganjem  (5ane{)l  unb  16  got^  Sutfet 
«uf  Äobienfeuer,  unb  lä^t  e§  nun  unter  ftetem  ©d^tas 
gen^fod^em  £>ann  nimmt  man  e§  nom  gcuer  unb 
f^idgt  e§  fo  lange,  big  eg  ganj  erfaltet  ifl.  0lun 
gie0t  man  bie  9Jtaj]e  burdb  ein  @ieb,  füllt  fie  in  bie 
®efriersS3üd)fe  unb  Idpt  fie  frieren. 

JW  7*  €i§  goii  per nief cl. 

9}?an  fei^f  ein  Sutartier-fufen^Siabm  aufg  ^euer, 
. giebt.  bann  ein  ^albeg  gofb  gejto{jenert.^.jSanebl  unb 
12  gotl)  ^gejlopenen  3u<fer  binju,  unb  wenn  fol^eg 
foebt,  rübrt  man  eg  mit  bem  ©eiben  non  6 ©iern 
ob.  ©iebt  eg  bann  bureb  ein  ©ieb  unb  wenn  eg 
erfaltet  ift  in  bie  ©efrierbüdbfe.  Södbrenb  beg  ©cs 
fricreng  giebt  man  einen  fladbcn  Steller  uoU  geriebenen 
?)umpernicfel  binju. 

JW  8.  €bocolabc  s 0iS. 

SD?an  fe^t  1 Ouartier  fRabm  mit  6 gotb  äutfer 
unb  einer  ©tange  ßanebl  aufg  Seuer,  unb  fü^t  man 
12  gotb  geriebene  bütju.  5Kan  rubrt  eg 

noch  mit  bem  ©eiben  non  4 ©iern  ab,  unb  giebt^eg 
bann  bureb  ein  feincg  ©ieb.  23enn  eg  erfaltet  ifl,  juUt 
man  eg  in  bie  ©eftiersSSüdbfe  unb  laß  eg  frieren. 

JW  9.  Kaffee » €ig. 

5JZan  fe^t  1 Sluartier  füften  JUabm  mit  16  gotb 
Suefer  unb  etmag  geflogener  58anille  aufg  ^euer  unb 
wenn  folcbeg  foebt,  rubrt  man  eg  mit  bem  ©eiben 
non  8 ©iern  ab.  ©ann  filtrirt  man  mit  foebenbem 
SBaffer  non  6 gotb  iitebt  ju  flarf  gebranntem  Äaffcc 
^ £luartier  , nermif(bt  fold;en,  wenn  er  erfaltet  ifl, 
mit  obigem  ©reme,  füllt  bie  SJlaffe  in  bie  ©efrier; 
S3ücbfe  unb  Idfit  fie  frieren. 
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‘ M 10.  = 

9J?an  !ocf)t  1 Quartier  Stn^m  mit  1 Guentc^en 
feinem  SS^ec  au§.  ^Habann  ßiebt  man  c6  burcb  ein 
©ieb,  fef^t  eS  nun  mit  bem  ©eiben  üon  8 ©iern  unb 
8 gi'tb  Sucher  mieber  aufa  §euer  unb  rubrt  ea  fo 
lange,  bia  ea  bich  wirb.  SBenn  ea  erhaltet  ifl  giebt 
man  ea  in  eine  ©efrier  ;®ücbfe  unb  Id^t  ea  frieren. 

71  n'anaS  s €i§. 

SOtan  nimmt  biegu  eine  fdbone  gro0e  2fnanaa  ober 
mehrere  f leine,  fcl;dlet  unbjtoft  felbige  in  einem  jteinernen 
9)t6rfer  recht  fein,  fo  ba^  ca  ein  bicfcr-SSrei  mirb. 
Sitan  giebt  ju  bicfem  5Brci  1 % mit  haltern  SBaffer 
bidf  gehochten  Sucher  mib  ben  (Saft  non  2 Sitronen. 
Sßenn  biefea  erhaltet  ifh,  fireicht  man  ea  burch  ein 
.l^aarfteb,  füllt  ca  bann  in  eine  ©efrier  i S3uchfe  unb 
giebt  mdhrenb  bea  ©efrierena  eine  h^ibe  5BouteilIc 
Ungarifrf;en  SSSein  hinju. 

JSfi  12.  Thpfclfincn  f ,^i§. 

5)?an  reibt  auf  1 4t  Sucher  bie  ©chalc  uon  2 
?fcpfelfmen  ab,  lautert  bann  ben  Su(fer  unb  menn  er 
abgchuhlt  i|t,  brücht  man  ben  ©aft  non  6 reifen 
?(cpfclfinen  unb  3 Sitronen  baju.  SllZan  giebt  bie 
SJJaffe  in  eine  ©efrier ; ^Buchfe  unb  Idpt  fie  frieren. 

^ 13.  3i  tt^onen  s ©t§. 

Wan  lautert  1 4t  Sucher,  giebt  bann  bie  fein 
gcfchnittenc  ©^ale  non  4 Sitronen  hinju,  unb  menn 
bcr  Sucher  anfdngt  etmaa  gelb  gu  mcrben,  giebt  man 
ihn  burch  ein  ©icb  unb  ocrmifdjt  ihn  bann  nod;  mit 
bem  ©afte  non  8 Sitronen.  Wan  giebt  bie  Waffe 
nun  in  bie  ®efrier;Jöud;fe  unb  Idpt  fte  ffieren. 


JVf  1/t.  ^eto  nen  s 0i6. 

^an  fd^afet  eine  fc^one  groge  SJZelonc^  nimmt  i 
bte  Äernc  I)crnu§,  flögt  ^ann  baS  ?5I^ifd;  in  einem  k 
SJlörfev,  reibt  cä  burcl)  ein  ^aarfteb,  unb  fugt  nun  'i 
1 % gelauterten  Surfer  unb  ben  ©aft  öon  4 Sitros  4 
nen  l}injit,  rfibrt  bie  9)?affe  um,  füllt  fte  in  eine  ©es  I 
friersSü(^)fe  unb  lagt  fte  frieren. 

15.  ^fivfd) en s © ig. 

S5on  8 grogen  reifen  ?)ftrfd)en  siegt  man  bie  ^aut 
nb,  unb  reibt  ba§  ^Icifcg  bureg  ein  ©ieb.  2tl6bann  flogt 
man  bie  aufgcfd)lagenen  Äcrne  mit  2Baffer  reegt  fein, 
^regt  fte  bann  biird)  ein  reineä  leineneg  2^ucg,  unb 
gicbi  baä  3fuggepregte  51t  ben  burd^geffebten  ^firfegen. 
’^un  fügt  man  noeg  1 % gelauterten  unb  abgefügls 
ten- Surfer,  ben  ©aft  non  2 Sitronen  unb  eine  galbe 
SSouteide  alten  ^ranjmein  baju.  £>te  9)laffe  füllt 
man  in  eine  ©efricrsSSüegfe  unb  lagt  fie  frieren. 

16.  2(prifofen  * ^ig. 

2)iere§  mirb  auf  biefelbe  2(rt  bereitet,  wie  bag 
Don  ^firfegen. 

11.  2(cpfct  • €ig. 

?5}lan  fd;alet  «inen  guten  S^geil  SReinette  s 2fepfel, 
fodbt  felbige  mit  SÖein  ju  einem  fleifen  S3rei,  reibt 
biefen  bann  burdg  ein  ©ieb  unb  üermifdjt  ign  mit 
1 % gelautertem  Surfer,  unb  ber  abgeriebenen  ©egale 
einer  Sitrone.  SRan  giebt  bie  SJlaffe  in  eine  ©efriers 
SBüt^fe  unb.  lagt  fte  frieren. 

J\^  18.  .^ag ebutten  5 €tg. 

5)?an  nimmt  uon  ber  in  XX.  J\S  14.  befdtriebenen 
.^agebuttens'IRarmelabc,  oerbünnt  folcge_  mit  gutem 
•Ägeinmein,  unb  fügt  noeg  ben  ©aft  einer  3it*'‘‘^uc 
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unb  geläuterten  Siicfer  fiiüt  mm  bie  5)?ajTc  in  „ 

eine  Gefrier ; ffiüd;fc  unb  lafit  fie  frieren. 

19.  £}uitten  s €i§. 

9)?an  nimmt  üon  ber  in  XX.  .M 10.  befd^riebenen 
jDuitten  5 9)?armelabe , unb  nerf%t  bann  ferner 
mit  ber  Subereitung  beS  @ife6  ganj  fo , mie  bei  bem 
Hagebutten  s angegeben  i|l. 

j 

20.  H i ^ ^ ^ f ^ ^ t 

>^u  1 % gelauterten  Sutfev  giebt  man  1 Äuats 
tier  frifd)cn  ^ 

tronen.  S)iefe6  fet^t  man  auf6  ^euer  unb.fcbaumt  e§ 
gut  ab.  §Otan  laft  e6  nun  crfaltcn  unb  fi{gt  nod^ 
eine  25iertct5  33outeiUe  9)htöcatröein  Ijinju,  fuüt  eö 
bann  in  bie  ©efrier  3S5ucl[)fe  unb  lajjt  eö  frieren. 

21.  01’bbeeren  s ^id, 

50?an  lapt  1 4t  Buefer  mit  etwas  faltem  SBaffer 
fo  lange  fod^en,  bis  eS  5BIafen  jiebt.  S)ann  giebt 
man  1 4t  flein  gerührte  ©rbbeeren  unb  ben  @aft 
t>on  2 Bitronen  unb  2 Sbffel  noU  S3erberi|enfaft  binju. 
9^un  rübrt  man  baS  ©anje  burdb  ein  ©ieb  unb  wenn 
eS  ganj  erfaltet  ijl,  giebt  man  cS  in  eine  Sud;fe  unb 
Idpt  eS  bann  frieren. 

JW  22.  .^irfcf)  = €iS. 

. SJtan  bflucft  üon  1 4t  fauren  Äirfcben  bie  ©fiele 
ab,  nimmt  bie  Äerne  berauS,  unb  brinft  ben  ©aft 
bureb  ein  reineS  leinenes  STud;.  ^ic  Äerne  ito^t  man 
aueb  unb  giebt  fie  bann  in  ben  auSge^rc^ten  ©aff. 
Hierin  Idpt  man  fie  einige  ©tunben  jtebfn,  bamit  ber 
©aft  ©efebmaef’  banon  befomme.  3(lSbann  gie^t  man 
ben  ©aft  burdb  1 4t  gelauterten  unb  wieber  abgeffibU 
^n  Buefer  nebft  einer  SSierteU-^Bouteiüe  ©pauifeben- 
SBein  unb  lagt  eS  frieren. 
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^ 23.  Äirfd)i€iS  auf  artbcrc  2lrt, 

9J?an  fl6§t  12  bittere  SJtanbeln  red)t  fein,  giefit 
öBbann  1 llluartier  fufen  Stabm  barauf,  pre§t  eä 
bureb  ein  feinet  Sud),  fe^t  e3  nun  auf’6  ^euer  I 
unb  rubtt  eö  mit  bem  ©eiben  )?on  8 ©iern  ab.  5Benn  i 
cö  erf’altet  ift,  giebt  man  ein  balbeä  ^funb  gelduters  [ 
ten  Sitcfer  unb  eine  halbe  ^outeille  auggepre^ten  f 
Äirfcbfaft  bin^u , füllt  bie  9J?affe  in  bie  ©efvierjäöüdbfe  [’ 
iinb  Idpt  fie  frieren. 

SSot^  Himbeeren  unb  Sobanniöbeeren  fann  man  li 
baS  ©iö  auf  biefelbe  2lrt  jubereiten.  | 

3obannißb€cren*Si§.  I 

SJtan  nimmt  If  Hl'  rotbeSobannißbeeren,  fireift  fie'l 
non  ben  ©tielen,  fe^t  fie  bann  aufß  geucv,  brüeft  bie*| 
Leeren  mit  einem  neuen  ßoffel  entjwei  unb  Idft  nunil 
ben  (Saft  burd)  ein  neue§  (Sieb  laufen.  Sßenn  ber’i 
©aft  erfaltet  ijt  oermifebt  man  il)n  mit  If  Ht  gelautertem  1 1 
unb  bi(f  eingefo(l)ten  3uder,  brüdt  ben  ©aft  non  2:1 
Sitronen  giebt  nun  bie  9}taffe  in  eine  ©efrierj : i 

S5üd;fe  unb  Idpt  fie  frieren. 


XIX. 


jr  0 tn  ® s>  s i ß. 


1. 

9J?an  giebt  ju  anbertbalb  £luartier  guten  SBeins 
©ffig  6 ßot'b  abgericbenc  3itrencnfd;ale  unb  tbut  beibeß 
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in  eine  fBoiiteille,  fc^t  fie  an,  einen  ti)armen£)rt  unb 
la§t  jte  einiüe  Sage  jieben.  Qüöbann  fitfrirt  man  ben 
efiig  unb  fuüt  il)n  auf  SouteiUen. 

M 2»  ©ragon  = 

50?an  giebt  einen  guten  Sbeit  frifc^en  Aragon  in 
eine  S3outc‘iUe , fügt  einige  ©cboten  f^janifeben  ^^feffer 
binju,  giebt  hierauf  guten  SBeinefftg  unb  lafjt  ihn 
14  Sage  in  ber  (Sonne  fteben.  2H§bann  filtrirt  man 
ben^lben  buv(^  i^ofcbpa^)iei* , füllt  ihn  auf  S3outeiUcn 
unb  ücrwabrt  il)n  gut  üerfiegelt  im  Heller. 

3.  trauter  « €ffig. 

?luf  3 Cluartier  guten  SBetn süffig  nimmt  man 
2 gute  »^anbüüll  Aragon,  18  gereinigte  Gbalotten,  2 
%!^anbüoU  ^impinellc,  ctwa6  Bitronenmeliffe,  eine  in 
terfeln  gefd}nittene  Stange  SOteerrettig,  8 ßotl)  ^ap? 
pern,  18  ©emürjneifcn  unb  eben  fo  mele  fcbwar^c 
^fefferfbrner.  2)iefe§  giebt  man'  in  eine  grofte  glaj 
ferne  SSouteille  unb  lo0t  4 SSod^en  an  einem  mars 
men.^rte  ffeben,  filtrirt  e§  bann  unb  füllt  ben  ßffig 
jum  ©ebraueb  in  Souteillen. 

JW  4.  ©uter  €ffig  föu  J^auSbaU 
t u n g e n. 

Tluf  ein  I)albe§  3Cnfer  nimmt  man  2 % meinen 
SBeinjtein,  2 Ht  Siofinenftengel,  1 Siuarticr  guten 
S5ranntmein,  2 £luartier  guten  2Bein;©ffig  unb  16 
fiotb  Sauerteig,  melcber  mit  SBaffer  erft  f’lein  gerührt 
wirb,  5(tun  fod)t  man  6 Huartier  85runnenma|ter 
auf  unb  wenn  felbigeö  erfaltet  i|t,  giebt  man  e6  neb|t 
ben  anbern  Sad)en  auf  ein  h‘ilbeS  ’Tlnfer,  in  mel^eä 
man  uorher  einen  holsernen  ^a()n  gefledt  hat.  ^ie^ 
feg  feht  man  im  SBinter  an  ben  ;£)fen , im  Sommer 
in  bie  Sonne,  mo  eö  14  Sage  unangerührt  flehen 
bleibt.  £'ann  ;^apft  man  6 iCluartier  ab,  ber  jum 
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©ebrauc^  fertig  ifl,  unb  giebt  n>icber  6 Sluörtier  gci 
fodbteS  SBaffer  unb  1 Quartier  SSrannfroeiu  bajii. 
3tlle  14  ^agc  fann  man  ßfft'g  abjapfen  unb  biefen 
mieber  mit  Gaffer  unb  S5ranntmein  crfe^en,  melct;e6 
man  Sabre  lang  fortfeben  fann. 

5.  J^onig  s Sffig. 

3fuf  ein  ^nferfap  nimmt  man  2 4L  ‘^onig,  ein 
balbeä  ^fimb  ßremortartari  unb  1 h,uartier  guten  H 
SGBeinißffig.  £>iefeä  2Cüe§  wirb  in  eine  ©cbaie  ges 
tban  unb  mup  eine  94acbt  ftel)en>  bamit  bic  9J?affe 
ftcb  auftüfet.  2tl§bann  tput  man  e^  in  ba§  nebjl 
einer  v&anboolt  (Sauerteig  unb  2 .bannen  S3rauntmein, 
unb  fiiüt  nun  baä  gap  ooll  Sicgenmaffcr.  £>er 
©punb  mup  nur  lofe  barauf  gelegt  ober  mit  bunnen 
Seinen  ucrflebt  werben,  bamit  etwaö  Suft  burcbfom* 
men  fann.  SBenn  cS  fo  10  bis  12  SBocben  an -einem 
red)t  warmen  £)rte  gelegen  b«t,  fo  ift  ber  (5fftg  gut. 
SKan  fann  ibn  al^bann  auf  ffiouteillen  jieben  unb 
auf  ben  @ab  wieber  Sregenwaffer,  nebjf  1 4L  *?>onig 
unb  1 iCluartier  S3ranntwein  geben,  fo  wirb  biefer, 
wenn  er  bie  ndmlicbe  3rit  (w  einem  warmen  ^rte 
gelegen,  auch  noch  red;t  gut. 

JW  6.  ^ ofinen  5 €ffig. 

^uf  I 4L  gro^e  jerfcbnittene  Sfvofmen  mit  ©ten« 
g£ln  unb  fernen  gießt  man  fo  oiel  focbenbeS  Sfcgeus 
Gaffer,  baß  eS  gerabe  baruber  gel()t  unb  laßt  eS  eine 
9?ad)t  jlcbcn.  darauf  focpt  man  18  SJtaaß  reineS 
SBajfer  ab  unb  laßt  eS  wieber  falt  werben,  giebt  bann 
anbertl)alb  SKaaß  guten  ^ornbranntwein  in  ein  rcincS 
Söeius  ober  ©ftigfaß  unb  fdn'ittet  bie  0ioftnen  mit 
ber  33rübe  ebenfalls  binein.  ®aS'  ^aß  muß  an  einem 
red)t  warmen  ^rte  liegen,  hinter  bem  £)fcn  iff  cS 
gm  beffen.  2)aS  ©punblocß  muß  nur  mit  einem 
leinenen  Sueße  jugebeeft  unb  ber  (Sffig  fel)r  oft  umgcs 
vul)rt  werben.  Srei  CÖJoIiate  muß  baS  wenigs 
jfenS  an  einem  gleich  warmen  S)fte  liegen , je  Janger 
man  eS  liegen  laßt,  befto  febdrfer  wirb  ber  ßf)tg. 
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Ml*  cpfel » 

fnnn  man  eine  fd[)Icd[)te  loorfe  ^Ccpfcl,  oueö 
^aUi^fcpfel,  nel)mcn.  93?an  fcln^nb^ct  fotd)c  in  ©c^eis 
ben,  giebt  fie  bann  in  ein  §af,  tn  mcicbem  üorbev 
©ffig  gemefen  i|^,  unb  mcid;e6  aufrecht  gelledt  unb 
aii§  bem  bei’  eine  5ßoben  genommen  mirb,  9}?an 
giefjt  alöbann  fo  oiel  b^i^eä  SBa|)er  barauf,  bap  bie 
^(epfel  gan§  bamit  bebeeft  finb.  9|iitn  belegt  man  baö 
mit  einem  Snd)e  unb  lagt  eS  an  einem  jiemlid^ 
mannen  £)rte  (in  bev  (Sonnenbibe  ober  in  einer  ges 
beifeten  ©tube)  rubig  fteben.  tiefer  eiufgug  m'irb 
nad)  S^erlauf  oon  12  bi§  14  Sagen  in  ©ffig  uermani 
beit,  melcbeö  man  baran  ernennen  fann,  menn  aller 
©ebaum  unb  alle  Olafen  l>on  ber  ^lufji'gFeit  reri 
febmunben  ftnb.  2£l§bann  giebt  man  bie  ganje  9l?ajfe 
in  einen  S3eutcl  unb  pregt  biefelbe  auö.  25en  aii^ges 
pregten  ©aft  füllt  man  auf  ein  5^ag,  oerffopft  fold)e§ 
gut,  unb  fobalb  ber  (gfffg  fiel)  Pbllig  geflart  b'il/  giebt 
man  il;n  mit  einem  v^cber  auf  ^ßouteiUen.  ' 

I M 8.  Stirnen  s €ffig. 

S3on  SBirnen  bereitet  man  ben  (^ffig  auf  biefelbe 
3(vt  mie  eben  ermähnt  i|t* 


XX. 

Vom  ßSiKmsclien, 

I 

SB  0 m € i n m a d;  e n u n b 21  u f b e IP  a l;  r c n bev 

S t II  cb  t 

3ebc  ^rudbt  b<^t  befanntlid;  ibvc  Seit  ber  Sicife, 
biefc  mug  man  nicht  vorüber  geben  laffen,  menn  man 
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jene  pm  ®inmad)en  gebraud^en  Pann.  <So  n>ie  e§ 
bet  ben  mel)r|!cn  ^rüd)tcn  nidjt  ratbfam  i|P,  biefe  »or 
ihrer  Steife  einpmad;en,  fo  i{!  auch  nicht  gut,  j^'c 
baju  erjt  überreif  werben  ju  taffen,  gür  ben  erjten^alt. 
finben  5war  einige  2tugnahmen  flatt,  5.  Sß.  mit  2tpris 
fofen,  ^firfchen,  Pflaumen,  Sluiften,  SBaünüffen: 
11.  f.  m.,  biefe  finb  gber  in  ben  folgenben  Svecepten; , 
angegeben.  33ei  ben  anbern  5rüd}ten  tritt  ber  ents: ' 
gegengefehte  galt  ein : bap  eä  biefen  baher  nachtheitig:  [ 
fepn  mürbe,  fi'e  nor  ihrer  ublligen  Steife  einjumachen. 
•^tud;  bebiene  man  fid)  nie  pm  @inmad)en  ber  ^rüd;tc; 
mit  äuefer  beS  6iber6  ober  grud;t;  Sffigö,  fonbern: 
nehme  immer  bap  guten,  franj6fffd)en  2Beinefftg,,| 
weit  baburch  ber  feine  ©efchmad  erhöht  mirb.  (So  I 
auch  mu^  man  pm  ßinfochen  ber  fruchte  einen J 
neuen  irbenen  Sopf  ober  eine  gut  oerjinnte  ßafferoÜcJ 
nehmen,  nnb  pr  Aufbewahrung  berfelben  Pein  ®esJ 
fchirr  anmenben,  in  metd^em  S3utter^ober  fonftigeä^l 
gett  gemefen  ijt,  weit  baburch  bie  Früchte  oerberb^eir. 
mürben,  • S)ie  befte  Aufbewahrung  berfelben  gefdhieht: 
in  ©tafern  ober  in  ©teintopfen.  2ßo  e6  nothig  ifi: 
Pann  man  allc§  Pod)enb  hineingiefen , wenn  man  bie. 
Slbpfe  unb  ©tafer  gehörig  h^ip  madjt.  5D?an  fehe  baj 
hin,  ba0  ber  Ärt,  an  metdhem  man  eingemad)tc> 
grüd)te  aufbemahren  will,  jmar  Püht,^aber  nicht: 
feud)t  unb  bumpf  iff.  S3efonber§  ifi  e§  nothig  fleißig; 
nad)pfehen,  ob  fid;  ba§  ©ingemachte  gut  bdlt,  bamit: 
man , wenn  fid;  ja  ©dhitnmel  ober  fonft  eine  S5erj 
borbenheit  baran  jeigt,  bem  liebet  noch  bei  Seiten  abs; 
hetfen  Pann.  ©anj  befonbere  Aufffd;t  erforbern  bic 
grüchte,  bie  fehr  niete  (Saure  enthalten. 

1.  ,^imbeerens©etce. 

Auf  1%  frifd;  au^epregten  .^tmbccren;<Saft  nimmt; 
man  1 4 3u<fer.  9)tan  tunPt  ben  Snder  inö  Raffer, 
feht  ihnauf^  geuer,  fchdnmt  ihn  gut  ab,  unb  Id^t  ihn 
fo  lange  Pochen,  biö  er  §aben  i^ieht,  banngieftt  man  beit' 
.^)imbeeren;®aft  basu  unb  fd)dumt  ihn  recht  gut^ab. 
©r  mufi  mm  fo  lange  Pod;en,  bi5  er  gan^  aufgc: 
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fd;dumt  l)al.  ?0?an  füllt  i^n  in  ©fdfcr  imb  Id^t  H;n 
ganj  barin  erfaltcn.  ginbet  man  nun  am  anbern 
Sage  ben  ©elee  nicl)t  gallevi^  genuß,  [ü  mirb  er  nodf) 
einmal  aufget'ocüt.  ' SBenn  er  nun  mieber  erf’altet  ift, 
bele.qt  man  ibn  mit  einem  in  graiiibrannfwcin  ge; 
tunften  ©tuefc^en  ^''a:pier  unb  binbet  bie  ©Idfer  mit 
einer  S3lafe  gu.  5fucb  fann  man  3 Sbeile 
beeren  s unb  1 Sl)eil  Sol)anniäbeercnj©aft  bagit  nel); 
men.  SSerl)dltnip  mit  bem  bleibt  baffelbe. 

2.  5 0 a n n i 6 b e c V e n 5 ® e l e c. 

5}?an  fireift  einen  .quten  SH;eit  boebrotber  ^oban; 
niäbeeren  von  ben  ©tic'len  ab,  'pre^t  folcbe  burdb  ein 
Stueb,  nimmt  ^auf  jcbe§  ^funb  auggeprepen  ©afteg 
1 Ht  äud’er,  unb  foi^t  folcben  eben  fo,  mie  bei 
bem  4)ünbecrcns®elee  angegeben  ift. 

3.  35  i cf  b c e V c n s ® e l c c. 

5J?an  febt  gut  berlefene  unb  gemafebene  ©icfbccs 
ren  aitfg  geuer,  gerquetfebt  fic  mit  einem  ßojfel  unb 
lagt  fic  einigemale  auffoeben;  fübt  fie  nun  in  einen 
fpiben  leinenen  Beutel,  unb  bdngt  füld)cn  über  eine 
©cbale,  bamit  ber  ©aff  büieinlaufe.  8Son  biefem 
©afte  nimmt  man  3 Slicile  unb  einen  Sbeil  augges 
pregten  Sob^^nnigbeerenfaft;  recl;net  auf  jebeg  ^^funb 
©aft  1 4t  Suefer , merauf  bie  ©dbale  einer  Sitrone 
abgerieben  i(t,  .fodbt  folclKn  mit  etmag  SBajfcr  fo  lange, 
big  er  gaben  giel)t,  giegt  bann  ben  ©aft  bingu  unb 
lagt  beibeg  gur  ^3a(lcrte  f’oeben.  S)ann  füllt  man  ben 
©elee  in  ©inmad^e ; ©Idfer  unb  uerfdbrt  ferner  bamit, 
wie  in  M 1.  befd;ricben  ift. 

4.  £luittcn5©elce, 

50(an  reibt  bag  SBolIigc  pon  ben  Sluitten  ab, 
fdbneibet  fie  in  8 Sbeile  unb  nimmt  bag.Äernbaüg 
beraug.  2llgbann  fef^t  man  fie  mit  f’altem  SSßaffer 
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auf6  vielter,  unb  Idpt  fie  cinigcmalc  uberfoeben,  SKoti 
bebt  fie  nun  au§  bem  SÖafjcr  uhb  pvept  fo  beijj  inie 
mogltd)  ben  (Saft  buvd)  ein  tcincncä  2!ud)  in  einet 
treffe  au§,  roiecjt  nun  auf  jebeS  ^funb  beö  auo.qes 
bteften  Saffeg  1 % Suefer,  tunft  i(}n  in  falteg  SBaffer, 
fe^t  ibn  auf’g  feitet,  fcbduint  i()n  gut  ab,  giebt  ben 
Quitten; Saft  Ijinju  unb  ld§t  ibn  ju  einem  ®elee 
einfodben.  SOtan  füllt  ibn  in  ©Idfer  unb  bemabrt  il;n 
äugebunben  auf. 

5.  2fepfd  s ® clee. 

«I^iegu  nimmt  man  noeb  nid)t  t>üU{g  reife  ^igeonj 
ober  fonjt  recht  faftige  2Cepfel,  mifebt  fold;c  mit  einem 
5£ud)e  ab,  unb  fd>neibet  fie  in  8 Sbeile,  jeboeb  ob^e 
fie  5U  fcbdlen.  S^tun  fc^t  man  fie  mit  fo  nie!  9Ba{fer, 
ba^  fie  barin  bebedt  finb,  auf  ^oblenfeucr,  Id^t  fie 
gar  fod}en,  unb  bann  jugebeeft  eine9iacbt  rubig  |teben. 
^(gbann  giebt  man  fie  mit  ber  Sauce  in  einen  baju 
verfertigten  leinenen  ^Beutel,  unb  bangt  foldjen  über  ein 
©efd^,  bamit  ber  Saft  hinein  laufe,  melcbeg  bie  Seit 
von  1 big  2 Klagen  erforbert.  ^uf  jebeg  ^fitnb  bies 
feg  auggelaufenen  Safteg  redbnet  man  1 '4  Sudfer, 
morauf  bie  Schale  von  2 Sitronen  abgerieben  i(l,  n>ie 
and)  ben  Saft  berfelben.  SMefeg  fe|t  man  gufammen 
aufg  Reiter,  unb  Idfit  cg  fo  lange  foeben,  big  eg 
gallcrt.  9lun  füllt  man  ben  ©elee'in  ®inmad}e:®lds 
fer  unb  verfahrt . ferner  bamit , mie  in'  M angca 
geben  i% 

6.  i i*  f e n s ® e l e c. 

^ ?0tatt  nimmt  red;t  reife  faure  ^irfeben,  pflucff  bie  Stieje 
bavon  unb  fioft  fie  mit  ben  J:erncn.  9hm  Idpt  man  fie 
24  Stunben  jteben , pre^t  bann  ben  Saft  burd)  ein 
leineneg  Sud),  nnb  vermifebt  anbertbalb  föoutcillcn 
biefeg  Safteg  mit  einer  b(^iben  SBouteille  auggeprc0ten 
Sebannigbecren  ^ Saft.  iSann  miegt  man  auf  jebeg 
^funb  Saft  1 % SucFer  ab,,  läutert  fold;en,  giegt 
nun  ben  Saft  bin^U/  fd)d«mt  ihn  gut  ab,  unb  Idpt 
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i^)n  eine  fBicr.fcI  i 0timbe  !oa^em  5Kan  föllt  if)n  mm 
in  ©rdfcr  imb  wenn  er  erhaltet  ift,  belegt  man  Um 
\nit  einem  in  gran;^branntmein  getunften  ©tue!  ^a))ier 
unb  binbet  bie  ©Idfer  mit  einer  ®(afe  ju. 

/ 

Jrf* 7.  ^{i'fd;faft,  mo mit  man 

mein  verfertigen  fann. 

5)ian  nimmt  ganj^  reife  faure  Sßein!irfclf)en,^bricl&t 
bie  ©ticie  bat>t)n,  fl5§t  fte  mit  ben  fernen,  Idpt  fte 
einige  Sage  liefen , unb  pref t fte  bann  au§.  3^en  _ 
©aft  füllt  man  in  einen  ©teinsSopf  unb  giebt  auf' 
jebeö  ^funb  beffelben  1 Hl  gejtofenen  3uc!er,  etma6 
3immet  unb  SfielFen.  9hm  bebceft  man  ben  Sopf, 
bod}  ol)ne  il)n  j^usubinben^  unb  rül)rt  bie  5D?affc  bann 
oft  an,  bamit  ficf)  ber  Sutfer  auflofe.  2ßenn  ber  ©aft 
8 Sage.fo  gefianben,  fo  ftltrirt  man  il;n  unb  füllt 
tl)n  in  S3eitteillen , melcbe  feft  jugebunben  unb  an  eii 
nen  fül}lcn  £)rt  ^geflcUt  werben.  Ißen  biefem  ©aftc 
giebt  man  gu  einer  ®outeille  guten  Siot^wein  4 ©lay, 
roolwn  man  guten  Äirfebwein  befommt.  liefen 
©aft  !ann  man  aud)  gu  Äirfd; ; ©elee  gubereiten; 
man  »erfahrt  bamit,  wie  beim  S»hunni§beeren;  ©elee 
angegeben  ifi,  mir  barf  man  fein  ©ewürg  hmgus 
geb^en. 

8.  7(pr  üofen  s arme  labe. 

S)ie  5fprifofen  muffen  redht  reif  unb  mürbe  fepn, 
fo  baf  bie  ^aut  ftcb  leidet  abgiel)en  Idft.  3)ann  wirft 
man  ben  «^ern  l)crau§,  reibt  fie  burdh  einen  feinen 
S)urd}fcblag  unb  wiegt  auf  Kbc§  ?)funb  be§  3^iird)gei 
riebenen  1 % Bud’er,  welcher  gelautert  wirb,  unb 
bann  fo  lange  fod;en  muf,  bi§  er  ??abcn  gieht.  9tun 
giebt  man'  bie  burd)geriebenen  ^(prifofen  bagu,  unb  ■ 
laft  fte  unter  fietem  ümrühren,  fo  lange  fodjen,  bi§ 
bie  9J?afTc  bief  wirb.  ?0?an  füllt  fte  nun  in  ©inmachc- 
©Idfer,  unb  »erfahrt  ferner  bamit  wie  in  JW  9.  bc; 
fchriebeu  ifl. 


JM  9.  f i V f c n s ^ a i‘  m € ( a b e. 

?DJan  fd)dlet  recl)t  reife  ?)firfcben,  nimmt  bit 
.^erne  l;erauä  tmb  reibt  fie  burct)  ein  feineö  »^aarfteb. 
S)ann  wiegt  man  auf  jebcS  ^''funb  burdbgeriebener 
^firfcljen  1 '{t  geflogenen  5»cfer.,  SSeibeg  fe^t  man 
onf’ä  g'cuer  unb  lagt  c5  unter  beflanbigcm  Siugren 
einigcmalc  auffod;cn.  3t(§bann  füllt  man  e§  in  @(di 
fer,  unb  wenn  bic  9)?armclabc  erfaltet  ifl,  (egt  man 
ein  in  j'ji'^ni^branntwein  getunfteS  ?)ap{er  barauf  unb 
binbet  bie  ©Idfcr  mit  einer  S3lafe  ju. 

10.  £luif  ten  = ^armelobe. 

Süan  wifd)t  bie  Huitten  mit  emem  reinen  Sud^c 
öb,  fe^t  fte  bann  mit  faltem  SBaffer  auf’6  §euer, 
unb  lagt  fie  barin  gar  fod;en.  9lun  jiebt  man  bie 
^aut  ab,  unb  reibt  ba3  9}?arf  burd;  einen  feinen 
^urd;fd;lag.  2(uf  jebc§  5^funb  bcffelben  lautert  man 
1 % Suefer,  lagt  ibn  fo  lange  fo^en,  big  er  graben 
jiebt,  giegt  ign  ju  ben  burd;geriebenen  ^mitten,  fe^t 
beibe  Sibeile  wieber  auf’g  geuer  unb  lagt  folcbe  unter 
fletem  Umrubren  einigemale  auffoeben.  5iJ?an  füllt 
bie  9J?armelabe  in  ^•inmad)e;@ldfer  unb  nerfdbrt  fers 
ner  bamit  wie  in  JW  9-  angegeben  i|l. 

11.  beeren  = 9}?armelobe. 

?0?an  febt  Himbeeren  auf’6  geuer,  jerguetfebt  fie  unb 
lagt  fie  .einmal  auffod^en.  _9lun  rül>rt  man  fi'e  burd) 
ein  feineö  ^aarfteb.  unb  wu'egt  auf  iebeg  ?)funb  bed 
erbaltenen  9)?arfg  1 4t  Suefer.  2)iefen  fefet  man 
mit  etwag  -SBaffer  auf’g  geuer  unb  naebbem  er  abgcs 
fd}dumt  ifl,  mug  er  fo  lange  foeben,  big  er  gaben 
ä^iebt.  ^llgbaim  giebt  man  bag  .^imbecren^ug  binju, 
lagt  beibeg  einigemale  cinfodjen,  füllt  eg  in  6’inniadu'r 
@ldfer  unb  ücrfdbrt  ferner  bamit  wie  in  JW  9.  aiu 
gegeben  ifr.  ^ 
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12.  3o  ^ anniS  beeren  ? arme  labe. 

2)tefe  wirb  auf  bi’efelbe  2Crt  jubereitet,  mie  bic 
Himbeeren ; 5D?armelabe. 

' ' 13.  €rbbceren's  armelabe. 

5J?an  nimmt  auf  ein  ^funb  buvd)  ein  ©ieb^ges 
riebener  ^vbbeeren  ein  ’ipfimb  geftogenen  3ucfev,  rubrt 
beibe6  burd)  einanber,  fe^t  e§  nun  auf§  §euer  unb 
Idftt  e§  einigemale  auffodjen.  2>ann  fuüt  man  bie  9)tar; 
melabe  in  ^inmad;ej@ldfer  unb  »erfahrt  ferner  bamit 
wie  in  M 9.  angegeben  ift.. 

■ JW  Itt.  J^agcbuttetts5)?armelabe. 

.^ieju  mu^  man  red)t  groge  reife  ^eibs^agebut^ 
ten  nehmen  , mcit  folche  eine  meit  fdhonere  ^arbe  bas 
ben,  al§  bie  anbern.  ©ie  merben  gut  gereinigt  unb 
üon  allen  ©teinen  befreit  2£l§bann  giebt  man  fie  in 
ein  ®efd;irr,  rührt  [te  dde  5lage  barin  um,  unb  lagt 
fte  fo  lange  barin  liegen,  bi§  fte  ganj  mürbe  finb. 
9^un  werben  fte  bur^  ein  nid)t  ju  bid^teö  ^aarfieb 
gerieben  unb  ju  jebem  ^funbe  biefeö  9J?arfg  1 % 
Suder  fo  lange  gefocht,  big  er  ^aben  jieht  ^ann 
rührt  man  ihn  unter  bie  Hagebutten,  Idfit  beibe  Sheilc 
einigemale  burch!od)en , füllt  bie  SJtarmelabe  in  din= 
mai$es®ldfer  unb  »erfahrt  ferner  bamit  wie  in  M 9. 
angegeben  ifi. 

j>ß  15.  i r f ch  e n s 9)t  a r m e l a b e. 

^ 9Son  red)t  reifen  fauren  Äirfchen  pflüdt  man  bie 
©tiele,,  feht  fie  bann  auf’S  ^cucr  unb  Id^t  fie  fo  lange 
fochen,  bi§  fte  ganj  mufig  finb,  bod)  mu^  man  bic 
Äirfd)en  fleipig  um.rühren,  bamit  fte  fid;  nid)t  anfehen. 
9tun  'reibt  man  bie^  Äirfd)en  burch  ein 
unb  nimmt  auf  |ebe§  ^funb  beä  ^urd)gericbenen  1 Ü 
Suefer,  läutert  ihn  unb  fod)t  ihn  fo  lange,  big  cx^a^ 
ben  äirhf*  Sann  füllt  man  bie  burdhgeriebenen.  iiir^ 
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fd;en  Kiju,  lajjt  fie  cinü^cninlc  mit  fiuffodjen  itnb 
giebi  fte  mm  in  ©inmacbc;®tafcv.  9)tan  üerfd()rf 
ferner  bamit  wie  in  JS'S  9.  befd^rieben  ifr. 

JW  16.  © ta d; e( b ec ven  5 a rm c t a be.  | 

«^teju  nimmt  man  üollig  auSgewadfene  grüne,  | 
bod;)  nod;  feine  reife  ©tacbeibeeren , pflurft  bie  (Stiele  ,i 
. unb  bie  fölutben  ab,  iinb  fod;t  fie  in  SBaffer  meid),  k 
S'tun  ..lafit  man  fie  auf  einem  £)itrd}fcblage  ablaufen,  h 
reibt  fte^  bann  burd)  ein  ^ar.rfieb , unb  nimmt  auf 
jebc§  ^funb  beg  S)urcbgeriebenen  1 ’4t.  gelauterten  j 
Süder  unb  _ld0t  fold)cn  fo  lange  foeben,  big  er  §a^ 
ben  giebt,  giebt  nun  bie  5D?affe  binjH/  unb  foebt  2tlleg  | 
«ntcr  ffetem  Umriibren  fo  lange,  big  eg  gonji  bief  j 
iff.  S)iefe  SJtarmelabe  fidlt  man  in  ®inmad}e;®ldfcr 
imb  oerfdbrt  ferner  bamit,  wie  in  JW  9.  angege;  I 
ben  ijf.  I 

17.  epfel  s ?53i  a rm  cf  ab  e.  ! 

©Ute  5fev>fel  werben  gcfdbdlt,  bann  in  4 £b(^d^ 
tmb  bag  Äernbaug  auggefd;nitten.  S'tun  febt  man  fie 
mit  etwag  Sßaffer  aufg  ^euer  unb  Id§t  fie  gar  unb 
mufig  foeben.  2)ann  riibrt  man  fie  bureb  ein  ^aaxi 
fieb,  iinb  wiegt  auf  jebeg  ^funb  beg  Surdbgeriebenen 
1 4i>  Snder,  fod)t  ibn  mit  etwag  SBaffer  fo  lange, 
big  er  ^aben  jiebt  unb  giebt  nun  bie  burd^geriebenen 
2(ebfel  binju.  S)iefe  Idpt  man  einigemale  mit  bureb^ 
fod)en,  fd}dumt  fie  gut  ab,  füllt  bann  bie  Sltarmelabe 
in  ©inmacbe; ©Idfer  unb  berfdbrt  ferner  bamit,  wie 
in  JW  9.  bcfd;rieben  ,ijf. 

JW  18.  2fp  vif  Ofen  in 
5 u m a d;  e n. 

9)lan  nfmmj  bifgU  ^tprifofen,  bie  reif,  aber  nid;t 
miirbc  fepn  müjien,  ■ fdmlet  fold;e,  lofet  bie  (Steine 
beraug,  fdbldgt  fold;e  auf,  nimmt,  bie  Äernc  baoon 
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unb  brennt  bie  <^aut  wie  bei  £0?nnbc(n  bai'on  nb. 
S)tinu  ir>icgt  man  auf  jebc§  ^funb  2(pri!ofen  1 ^ 
3uc!er  ab , ftart  ibn , imb  wenn  er  ^aben  jiebt  aiebt 
man  bie  2fpriei)fen  binein  itnb  laßt  fte  eimgemaic  über; 
f'pcben  unb  muffen  fte  nun  auf  einem  (Siebe  ablaufen. 
2)en  Surfer  la^t  man  bann  norf)  ctwa§  mit  ber  non 
ben  7lpritofen  alHielaufenen  ^8rul}e  einforfen,  legt  bie 
^Tprifofen  mit  bch  aufgcflopfteu  fernen  in  ^inmacbe;: 
©lafer  unb  gie^t  bie  Sauce  barauf.  5Rad)  einigen 
Slagen  gic0t  man  bie  Sauce  bebutfam  non  ben  7lpri; 
Jollen,  erl)ibt  fie  unb  gi^bt  fte  wieber  über  bie  ^IprifOi 
fen.  ©irfaltet  werben  fte  mit  einer  ffilafe  äugebunben 
unb  an  einem  füblcn  £>rte  aufbewa^rt. 


J\m  19.  p V i f 0 f e n in  S5 1* a n n t U) e i n 
c i n 3 u m a d;  c n. 

59?an  nimmt  bieju  reife,  aber  feine  mürbe  Tfpri; 
füfen,  unb  reibt  fte  mit  einem  weicl;en  Suche  ab,  ba; 
mit  baS  SBoIlige  abgel)e.  5ütf  3 % 7Cprifofen  rechnet 
man  3 HL  Surfer,  liefen  ^tunft  man  in  falteä  SBaffer, 
fcht  ihn  auf’ä  S<^uer,  fchaumt  ihn  gut  ab,  unb  hebt 
ihn  bann  uom  Reiter,  bamit  er  auö  bemÄodjen  fomme. 
9tun  legt  man  bie  2Cpritofen  hinein  unb  lapt  fte  lang; 
fam  unb  uorfrcl)tig  barin  gar  fochen,  füllt  fte  bann 
mit  einer  Schaumfelle  auf  ein  Sieb,  worauf  fte  ab; 
laufen  muffen.  £)ic  abgelaufene  Sauce  giebt  man  wic; 
ber  ju  ber  auf  bem  Scuer  bcfinblidwn  unb  la^t  folche, 
unter  beftanbigem  Slühren  ganj  femig  einfod)cn.  SMcfe 
gicßt  man  bann  in  eine  Serrine  unb  wenn  foldic  er; 
faltet  ijf,  giebt  man  eine  halbe  Souteille  alten  ^^ranj; 
branntwein  hinju  unb  rührt  bie  Sauce  gut  burch  ein; 
anber;  C0?an  legt  nun  bie  7lprifofen  in  ©inmadhe; 
©Idfcr  unb  giept  bie  Sauce  bavuber,  binbet  fie  mit 
einer  Jölafc  311,  unb  wenn  bie  Tlprifofen  fich  gefenft 
haben,  fo  ifr  ber  ^Branntwein  cinac,;ogcn,  unb  finb 
bii'fclben  jum  ©cbrauchc  gut. 
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JVf  20»  ^fii*fd;en  in  einju* 

m a d;  c n. 

_ 9)?an  nimmt  füld)e^  ^firfdjen , mic  M 21.  bes 
fd()rieben,  fd)dlet  fte  unb  fd)nGibet  fie  in  ber  ?D?ifte 
burd).  In^bann  flogt  man  auf  jebeS  _^funb  ^firfc^en 
ir^41)3udcr,  frveuct  Ü}n  jmifcbcn  bte  ^ftrfdjen  unb 
lagt  foid}c  eine  ^ad)t  bamit  liegen.  S)enanbern  Sag 
fegt  man  beibcä  ju  geuer,  fd;dumt  eg  gut  ab  unb 
lagt  bie  ^firfdjcn  einigemale  uberfocgen.  9lun  legt 
man  fte  auf  ein  (Sieb,  bag  ffe  ablaufen  unb  giebt 
ouf  2 <{i  ^ftrfdien  ein  fleineg  ffiierglag  uoU  Sitronen; 
©aft  in  bie  auf  bem  S^uer  beftnblicbe  ©aucc  unb 
lagt  fold)e  ju  einem  bicfen  ©grup  einfocben,  S)ann 
giegt  man  fte  auf  bie  juoor  in  ®inmad)e=®ldfer  ges 
legten  ^firfd)en.  ©ollte  in  einigen  Sagen  bie  ©aucc 
ju  bunn  geworben  fepn , fo  giegt  man  fte  oon  ben 
^grfd)en,  fod;t  fte  nocgmalg  jit  einem  biden  ©prup 
ein , weither  wieber  aufgegoffen  wirb,  ßrfaltet  wer? 
ben  fie  mit  einem  in  Franzbranntwein  getunften  ©tücf 
Rapier  belegt  unb  mit  einer  ®lafe  gugebunben. 

21.  Q>firfc^en  iu55ranntwcin 
c i n 5 u m a d)  e n» 

^iegu  nimmt  man  uollt'g  duggewad)fene,  aber 
nid)t  gu  reife  ^ftrf^en.  5Kan  wifegt  folcge  mit  einem 
Sud)e  ab,  biird)fiid)t  fte  einigemale  mit  einer  9tobel, 
fegt  fie  bann  mit  faltem  SBaffer  auf’g  Fc«er,  unb 
lagt  fte  langfam  mürbe  fodien,  bod)  fo,  bag  bie  ^aut 
ni^t  plaget,  ^ann  legt  man  fie  auf  ein  ©ieb,  bamit 
fte  ablaufen  unb  erfalten.  S)?an  nimmt  nun  auf  jes 
beg  ?)futtb  ?)ftrfcben  em  41.  Sücfcr,  tunft  folcben  in 
faltcg  OBaffer,  fegt  ign  aitf’g  Feuer  unb  wenn  folcgcr 
gut  abgefd)dumt  ig,  legt  man  bie  ^firfd;cn  gincin 
unb  Idgt  fte  einigemale  fiberfod)en.  5iun  füllt  man 
bie  ^firfd)cn  in  (§inntad;c ; ®ldfcr , giegt  bie  ©auce 
barauf  uub  Idgt  fte  4 Sage  fo  gegen.  2llgbann  giegt 
man  bie  ©auce  ab  unb  idgt  fie  gang  bief  einfod^cn 
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unb  bann  erfatten.  9^un  ocrmifc^)t  man  jebeö  ^funb 
Sucfcr  mit  einev  S3iertel:®outeiIIe  guten  ^ranjbrannts 
wein,  giegt  foicfjen  auf  bic  ^ftrfcben,  binbet  fie  wies 
ber  mit  einer  SSlafc  511  uiib  öerwal)rt  foicbe  an  einem 
Jublen  £)rtc.  SBcnn  bie  ^^}ftrfd}en  im  ®Iafe  Jic^  ge= 
fenft  b«ben , fo  i|t  ber,  graii^branntwein  gehörig  eins 
gezogen  unb  ftnb  jene  bann  gut 

•M  522»  Reineclaudes  ctnjumad)cn. 

9)?an  nimmt  bicju  nicht  ju  reife  Reineclaudes; 
ftc  muffen  iwdb  hart  fepn.  ^an  pflücft  fie  mit  c^anbs 
f(t}ul)en,  legt  fie  in  ein  ©efag , gie^t  frifcbeä  Gaffer 
barauf,  welcl)c6  man  6 Sage  bintereinanber  erneuert, 
2)ann  nimmt  man  fie  mit  einem  Sud;e  auä  bem 
SBaffcr,  bamit  man  nicl)t  mit  ben  ,^anben 
baran  fommt,  burd;fticl;t  jcbe  mcbrmal  mit  einer 
sjtabel,  legt  fie  bann  in  ein  anbereS  ®cfa0  unb  ubers 
gie^t  fie  mit  einigen  @la§  ßfftg,  womit  man  fie  4 
©tunben  pehen  Idft  9iun  gicbt  man  fie  mit  bem 
^ffig  in  eine  gut  nerjinnte  ßafferoUe,  gieft  fod;enbe§ 
SBaifer  barauf,  bedt  fie  ju,  Inpt  fie  fo  lange  bariit 
■ jteben,  bi§  fie  beinahe  ertaltet  finb,  unb  müffen  ftc 
bann  auf  einem  Siebe  ablaufen.  9)?an  red)net  auf 
• 100  ©tuif  3 4t  Suder,  lautert  foldjen,  giebt  al^bamt 
bie  Reineclandes  hinein,  unb  Idft  fie  einmal  barin 
auffodben.  9J?an  fiillt  fie  nun  auf  ein  Sieb,  Idft  fic 
ablaufen , giebt  ba§  ^urchgelaufene  §u  bem  auf  bem 
geuer  befinblid)en  3uder  unb  wenn  er  baburc^  wdjfes 
rig  geworben  ift,  muf  er  noch  einfochen.  9)tan  füllt 
bie  Keineclaudes  in  ein  ^‘inmache  s ©laS , gieft  bie 
Sauce  barüber,  unb  wenn  fie  erfaltct  finb , binbet 
man  fie  mit  einer  Slafe  m unb  nerwahrt  fie  an  einem 
fühlen  ^rte. 

23. a.  R e i n e c 1 a u d e s in  35 r a n n t w c i rt 
^e  i n 5 u m a d)  c n. 

3^icfe  werben  ganj  auf  bicfelbc  2frt,  wie  bei  ben 
3lpril:ofen  JVi  19.  angci^cigt  ift,  ;^ubcreitct. 
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23.  b.  ^fii-fchen,  Tfprifofcn  unb 
Reineclan  des  in  Branntwein  auf 
anbei* c 21  rt  ein3umad;en. 

3u  1 % üon  uorbenannten  §rüd;ten,  bte  vöoI)l 
auf'^ewad^fen , aber  nid}t  ganj  reif  fepn  mfiffen,  rcd?i 
net  man  1 % Suder,  rrelcben  man  in  ^ranjbrannt; 
mein  taud)t  unb  bann  in  einer  gut  üerjinnten  baffes 
rode  aufä  -^eucr  feijt.  SBenn  er  gefebmofgen  i|l  mirb 
er  gut  abgcfd;aumt.  S)ann  giept  man  auf  jebeS 
^funb  Suder  ein  S)iertel;£luartier  granjoranntmein, 
unb  menn  bicfcr  anfdngt  ju  fod)en,  fo  legt  man  bie 
fruchte,  bie  man  oorber  abgemifebt  unb  mit  einer  5da? 
bet  mebreremale  biird)ftod)en  b«t,  hinein,  unb  Idpt 
fie  barin  gar  merben.  S)ann  füllt  man  ffe  auf  ein 
0ieb , bamit  fie  ablaufcn.  25a§  2(bgcfaufene  giebt 
man  gu  bem  Suder  unb  ^Branntmein,  morin  bie 
Srücbte  gefüd;t  ffnb,  unb  Id^t  bic  ©auce  gu  einem 
biden  @t;rup  einf’odben,  meldien  man  bei§  über  bie 
??rüd;te  gie^t.  S)eg  anbern  S2age§  nimmt  man  bie 
©aucc  mieber  ab,  fod;t  fie  nod;  etma§  ein,  unb  menn 
fie  beinahe  erfaltet  ift,  fo  giebt  man  auf  jebeä  5^funb 
Bnder  nod)  ein  ®la§  ^rangbranntmein  unb  gieft  ba§ 
@ange  über  bie  grüdjte. 

JSä  24.  ^arabicS-' 2(cpfel  cingus  , 
^ ni  a cb  e n. 

Si}?an  nimmt  auf  1dl  biefer  fleinen  reifen  Tfepfel, 
woran  bie  Stiele  bleiben.,  1 % Bnder,  Idutcrt  fol; 
d)cn,  fd)üttet  bann  bie  abgemifd^ten  3£e).ifcl  nebfi  ber 
Sdjale  einer  Sitrone  hinein  unb  Idft  fie  red)t  langfam 
fo  lange  fod)en,  biö  bic  .f)aut  anfdngt  gu  planen, 
©ann  'füllt  man  fie  in  gimnad;ei®ldfer,  ftrcuct  etma§ 
gangen  ßancbl  unb  ©cmürgnclfcn  bagmifdien,  gieft 
iiun  bic  ctmaS  cingcfod;te  Si:%c  barauf  unb  menn  fie 
erfaltet  finb,  binbet  man  ftc  mit  einer  ^Blafc  gu  unb 
rermahvt  fie  an  einem  fühlen  £)rte. 
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M 25.  kirnen  einaumad[)en. 

Syir^n  nimmt  man  SBerga'motteiSirnen,  bic 
feine  ^ek’ine  bnben,  ober  bie  fogenannte  SSültmei*fd)C 
S3inie,  fie  müljcn  noUig  auagemacl;fen  aber  noci)  nic^t 
mürbe  fcv. . ' Sj^an  fefet  fie  mit  f altem  SBaffer  anf’ä 
geuer  unb  laj^t  fie  5 9}tinitten  focl)en.  SCbobann  fuUt 
'man  ffc  berauö  unb  la^t  fie  auf  einem  Siebe  erfalten. 
9hm  fcl)älct  man  fie , ftiebt  bie  SSlume  t)ei*au§  unb 
fdjabet  ben  Stiel  ab,  unb  ftceft  ba  mo.-bie  58lumc 
gefeffen  bat  eine  ©emurjnelfe  l)i”-  9Jkn  nimmt  auf 
jebeg  ^^fitnb  SBirnen  1 41.  Stirer,  1 Sotl;  ßanebl  unb 
ein  £luartiev  effig.  ßuefer  unb.  (5fftg  fe^t 

man  auf§  geuer , febdumt  ibn^gut  ab,  giebt  bann 
6anel)l  unb  SSirucn  binju  unb  ld{jt  fie  gan§  gar  barin 
foeben.  9hin  füllt  man  bie  S3irnen  in  ein  (S'inmacbes 
©lag,  Idpt  bie  Sauce  nod)  cinfodjen  unb  gieft  fic 
bann  auf  bie  ä3irnen.,  ß'vfaltet  binbet  mau  fie  mit 
einer  S3lafe  ju. 

JW  26.  ^ i i* n c n in  ^ v a n n t m c i n e i us 

ä u m a d;  e |t. 

SBenn  man  bie  kirnen  gefod;t  unb  gefcbdlt  bnt, 
mie  oben  gefagt  ijt,  bann  rechnet  man  auf  1 4t  ®iti 
neu  1 % Buefer,  lautert  ibn  unb  Id^t  bie  ^Birnen 
barin  gar  fod)en.  9?un  füllt  man  fie  b^raug,  unb 
fodbt  bie  Sauce  nod)  ein , baß  fie  ganj  bief  mie  Si)^ 
ru:p  mirb. ' SÖenn  fte  nun  erfaltct  ijt,  gießt  inan,  auf 
jebeg  ^funb  3u(fer,  ein  guteg  ffiierglag  noU  Sranji 
branntmein  binju.  £>ie  S3irncn  legt  man  nun  in 
ein  @inmad)e;®lag,  giebt  auf  jebeg  i'ifunb  ein  bnlbcg 
Sotb  ßanel}l  bajwifcben  unb  bie  Sauce  barauf.  ?0tan 
binbet  fie  mit  einer  Slafe  gu  unb  nerwabrt  fie  im 
Äeller. 

27.  Senfs  dienen. 

.^ieju  nimmt  man  eine  große  Sorte  S3irncn,  unb 
fann  man  eine  folcbc  befommen,  bic  fiep  votb  fod;t. 


fo  i|!  bicfc  üorgujte^en.  3n§bann  fe^t  man  baüon  einen 
l()alben  ^impten  gut  gemafd;en  unb  in  öoücm  SBajTer 
auf§  geuer,  morin  man  fic  gar,  aber  nidbf  ju  meid^ 
fodjen  lagt.  9iun  füllt  man  ftc  beraub,  legt  eine  ne« 
ben  bie  anbere  auf  ein  SSrett  unb  lapt  ftc  barauf  eine 
92acl)t  liegen.  SSon  bem  Söaffcr  worin  bie  kirnen  ges 
fücbt,  nimmt  man,  nad^bem  e§  fid;  gcflart,  arn  ans 
beth  Sage  brei  Sl;eile  unb  einen  Sbcil  (Sffig , aber 
im  ®anjen  fo  oiel,  bap  bie  ^Birnen  eben  bamit  bes 
beeft  werben  fonnen.  £)en  (Sfftg  foebt  man  guöor 
mit  2 Hl)  @pru:b  auf,  unb  wenn  er  abgefebaumt  ift, 
Idpt’man  ibn  erfalten,  unb  giebt  bann  ein.bölM 
^funb  gemablenen  unb  abgeglubeten  (Senf  baju.  2)ann 
giept  man  ben  @ffig  5um  S3irnenwaffer.  S)ie  SSirnen 
fi'tllt  man  nun  in  einen  gropen  ©teintopf,  giepr  bie 
©auce  barauf,  binbet  ibn  mit  ^^apier  ju  unb  oers 
wabrt  ibn  im  Mer.  Ä 2 Sage  febüttet  man  ben 
Sopf  an,  bamit  fein  Äabm  ft^  oben  auffe^e,  wobur^ 
bie  SBirnen  fonfl  nerberben  würben,  ^fflan  feruirt  fte 
p frifd;er  (Scbweinewurjl. 

JW  ^8.  £5  u i 1 1 e n i n 3 « cf  ^ ^ c i n j Us 
nt  neben. 

9)?an  fcbdlet  bie  Quitten,  febneibet  fie  in  4 Sbeile, 
mad)t  ba§  ÄernbauS  berauS,  fe^t  fie  bann  mit  faltem 
SSaffer  auf 6 Reiter  unb  lapt  fte  barin  gar  feeben.  9^un 
nimmt  man  auf  jebeä  ^funb  Sluitten  1 Hl  Snefer,  fe^t 
fold;en  auf§  geuer,  unb  wenn  er  abgefebaumt  iff, 
lapt  man  ibn  fo  lange  noch  foeben,  biä  er  gaben  siebt. 
2)ann  giebt  man  bie  suoor  auf  einem  ©iebe  abgclaus 
fenen  Quitten  51t  bem  änefer  unb  Idpt  Innge 

barin  foeben,  bi§  fte  ganj  braun  finb.  vJtan  füllt  fte 
nun  in  ©Idfer  unb  binbet  biefe  mit  einer  Sßlafe  su. 

M 29.  £luitten  auf  anbere  llxt  eins 

S um  a eben. 

?Kan  reibt  bie  Sluitten  mit  einem  Suebe  ab, 
febdlet  fic  bann,  fd;neibct  ftc  in  4 Sbeile,  unb  nimmt 
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ba§  Äernbaua  r)crnu§.  0d)ale  unb  Äernf)au§  fc^t  man 
mit  faltem  SQSaffer  aiifa  ?^eucr  unb  Inpt  fotd^e  2 
©tunben  in  ttolfcm  SBaffet  langfani  fod)cn.  5Üöbann 
giebt  man  e§  burd)  dn  ©ieb,  ff^t  in_  ber  ©aucc 
bie  Sliiittcn  auf’ö  ^cner  unb  Idpt  [te  barin  gar  fod)en. 
gjtan  rechnet  auf  1 % Quitten  1 % Buefer,  tunft 
ü)n  in  bie  ©auce,  worin  bie  Sluitten  gefoc^t  ftnb, 
febt  il;n  auf§  ^euer  unb  fd;dumt  i(;n  gut  ab.  9hm 
^at  man  fd;on  bie  c^dlfte  ber  Quitten  mit  deinen 
©tücF(f)en  ßanebl  unb  bie  anbere  cg)dtfte  mit  ©emurjs 
9lelfen  gefpieft.  ffflcm  giebt  bie  Siuitten  in  ben 
Burfer  unb  Id^t  fie  fo  lange  fod)cn  , bi§  fie  braun 
finbi  ,'0ann  giebt  man  auf  3 4t  Quitten  1 S5ierglaö 
uoU  auägepre^ten  Bitronenfebaft  unb  Id§t  folcbe  nocl) 
einmal  bamit  aufl’od;en.  9}?an  füllt  fie  nun  in  ^in« 
macbe 5 ©Idfer  unb  binbet  fie,  wenn  fie  erhaltet  finb, 
mit  einer  S3lafe  ^u. 

JW  30,  9)ieloncn  cin^umacben. 

SKan  fd)dlet  reife  aber  feine  mürbe  9}?clonen  nidjt 
511  bid  ab,  fo  bag  bon  bem  ©rünen  nod)  etwaS  baratt 
feen  bleibt,  ^ann  madbt  man  bie  Äcrne  rein  b^rauö, 
feneibet  fie  in  fingerlange  unb  ftngerbide  ©djeiben, 
legt  fie  in  eine  ©d)ale , unb  ftreuct  auf  jebc§  ^funb 
eine  gute  c^anb  boll  ©alj.  ©0  eingefaljen  Idfit  man 
fie  14  Sage  gut  jugebed’t  fiepen,  ^l^bann  legt  man 
fie  in  faltet  Sßaffcr,  weld;eö  alle  Sage  zweimal  unb  fo 
lange  erneuert  wirb , bi6  alleä  ©a^  au§gejogen  ift. 
9?un  Idft  man  fie  auf  einem  reinen  Sud)e  troden  abs 
laufen,  unb  wiegt  auf  febeg  ^’>funb  93hlonen  l'4t 
Buder  ab,  welcpen  man  in'Sßaffer  tunft  unb  gut 
abgefdpdumt  51t  einem  biden  ©prup  einfod;en  idft. 
2lläbann  fepüttet  man  bie  SJtelonen , unb  auf  jebeä 
^funb  berfelben  ein  palbe6  £otp  (ianepl  unb  1 ;D,uentj 
d)en  ©ewürj; Steifen,  ju  bem  B^der,  unb  Idft  ba§ 
©an^e  fo  lange  foepen , bi§  bie  9)hlonen  ganj  burdps 
fidptig  finb.  _^Bbann  füllt  man  fie  in  ein  ©inmaepe? 
©laö  unb  gieft  511  febem  ^funb  Buder  ein  äSierglaä 
boll  fcpavfen  SSeineffig.  SOhru  Idft  bie  ©auce  su  einem 


bicfett  (Bvi'Up  etnFüdf)cn,  gic^t  foldje  i’i6cr  t»ie  S0?clüncn, 
unb  nad)bem  fie  crfaltet  [mb,  binbet  man  fie  mit  ei* 
11  er  S3(afe  311. 

31.  ©au VC  ^ivfd)cn  f in^umacl^en. 

9)tan  nimmt  2 41  grolie  faure  Äirfd^en,  fd;neibet 
bte  ©tenßet  bi^ib  ab’ unb  legt  fie  [d)id)tmc{fe  mit  1 Soti; 
ganjem  (ianebt  unb  2'i  9?elfen  in  ein  e-inmad)e;@ra§. 
• Sann  fe^t  man  Hl  Suder  aiif’ö  geuer,  fd;dumt 
t'bn  gut  ab,  _unb_  gic§t  ibn  fo'cbenb  auf  bie  Äirfd)cn. 
502an  td^t  bie  dtirfd;en  8 Sage  fo  fteben,  unb  nad) 
S3eriauf  biefer  Seit  fe^t  man  bicfelben  mit  ber  ©auce 
nuf’ä  iiub  (d^t  fie  einmal  auffod)cn.  9tun  füllt 
man  bie  Äirfd^en  beraub,  fod)t  bie  ©auce  ganj  bid 
ein  unb  gie§t  fie  bann  l;eig  auf  bie  ^irfd)en. 
9}?an  binbet  eidaltet  ba§  @la§  mit  einer  S3lafe  xu  unb 
ffellt  e6  an  einen  fitblen  Srt. 

32.  ®la§*  ober  fauve  Äirfdjcn  in 

3 u cf  e V e i n 3 u m a d;  c n. 

5Kan  pflüdt  öon  2 Hl  Äirfdien  .bie  ©tiefe  ab, 
nimmt  bic  ©teine  l;erau§,  unb  fdildgt  fold;c  auf, 
bod)  bebutfam,  bafi  bie  ^erne  nicht  entsmei  geben. 
S'tim  febt  man  2 Hl  Suder  mit  einem  Siicrtel*  auar* 
tier  SBallerauf’g  Steuer,  fd)dumtibn  gut  ab,  unb  Idptibn 
fo, lange  foeben,  biö  er  gaben  3iel)t.  2n§bann  fcbiittct 
man  bie  Ä'irfdien  mit  ben  .fernen  in  ben  beiden  Suder, 
ld§t  fie  einige  SOtinuten  fodien  unb  bann  auf  einem 
©icbe  ablaufen.  Sen  b'urd;gclaufencn  ©aft  giebt  man 
mieber  31t  bem  auf  bem  geuer  befinblicben  unb  Idft 
biefen  gau5  bid  einfodjcn.  Shm  fiillt  man  bie  Äir* 
fd)en  in  ein  ßHnmaci;e*©la§  unb  giept  bie  eingefeebte 
©auce  baruber.  SBcnn  fie  eidaltct  finb,  bebedt  man 
fie  mit  einem  in  gran3branntmcin  g'etunften  ©rüct 
Fabier , binbet  fie  bann  mit  einer  fölafe  311  unb  ver* 
mabrt  fie  im  Heller. 


/ 
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33.  (3 las  s Äi  i*fc[)cn  ln  ^ffig  eins 

jumad)  en. 

2fitf  1 4t  ®laSjÄirfdf)en , worin  bie  ©teinc  hUu 
ben,  nimmt  man  1 4t>  Suder  unb  ein  S3iertel;£luar3 
tier  Slöeineffig.  2)cr  wirb  mit  4 ßotb  ' ganzen 
(5anel)l  xmb  12  0u'id  Spelten  auf  ben  Buder  ^qegeben, 
aufg  .^euer  qefe^t  imb  qut  abqefdjdumt  SBenn  er 
fod;t,  wirb  ein  Süb^il  bei*  Äirfcben  hinein  qefdjuttet, 
bie  aii^  abqefcbdumt  unb  burcbqefodbt  werben.  (Sos 
balb  bie  ^aut  barauf  pla^t,  finb  fie  qut  unb  muffen 
fie  bann  berauSqcnommen  werben.  9Zün  qiebt  man 
wieber  einen  anbern  2beil  ^irfeben  hinein  unb  fahrt 
bamit  fo  fort,  bis  bie  .^irfchen  alle  qefocht  ftnb.  2CIS3 
bann  lagt  man  bie  Oauce  recht  parf  einfodhen , . unb 
giebt  aud)  bie  wdhrenb  biefer  Beit  unter  ben  Äirfchen 
gezogene  Slr'ifftgfeit  m ber  ©aiiee.^  ©oUte  man  bic 
@auce  nad)  einigen  Sagen  ju  bünn  ftnben,  fo  giegt 
man  fie  he'^untcr,  fodp  fie  nodhmalS  auf,  giebt  bann 
bie  Äirfchen  in  bie  beige  (Sauce,  fchi'ittet  fie  behutfam 
um  unb  füllt  fie  in  ein  ßinmache;@laS,  welches  man 
gut  §ubinbet. 

/ 

JW  34.  €ovne^U  ober  3ubcns.^it:fd[)en 
e i n j u m a d;  c n. 

5D?an  pflüdt  bic  (5ornehU:^irfd)en  mehr  grün  als 
roth,  wenn  fie  nod)  nicht  reif  finb,  ab,  lagt  fie  bann 
fo  1 bis  2 Sage  liegen,  bag  fie  weif  werben.  9^un 
macht  man  oon  Salj  unb  Gaffer  eine  Söhle,  bie  fo 
ftart  fe^n  mug,  bag' fie  ein  @i  tragt,  giegt  fte  in  ein 
ß-inmadjeiOlaS  unb  thut  bann  bic  Äirfd;en,  nebp  Sor^ 
beerbldttern,  9^elfenpfeffer  unb  fchwarjen  ?>feffer  baju, 
binbet  nun  baS  ®laS  mit  einer  5ölofe  ju  unb  lagt  bie 
dtirfchen  ein  SSiertelfahr  fo  ftehen.  9tad)  SSerlauf  biefer 
Beit  Jinb  fie  jum  ©ffen  gut.  2)ie  Äirfchen  auf  biefe 
3Crt  eingemacht,  finb  ben  ^Dliocn  fehl*  dhnlich.  SOBenn 
man  ©ebraud)  baoon  madhen  will/  fo  lagt  man  fic 

35 
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in  SBaffcr  mit  etwa?  (jfffg  uermifebt  augjic^en.  5J?an 
ferüirt  fie  ju  ^^ringgs0a'lat  unb  :^raten. 


v^/ 

V * ■ ' 


35.  ei n 5um ad) en. 


> 2 0d)O(f  3it>etfcl)cri,  bic  red)t  gro§  unb  reif 

' ftnb , nimmt  man  anbcrtljalb  £luarftcr  (Jffig , 3 % 
Suder,  ein  ^albeS  Sot!)  guten  6anc()i  unb  lö  bt§  24 
©tüd  Steifen.  S)en  @ffig  unb  Snder  fc4*t  manju; 
^■c^*^^yfammen  aitfä  g'euer,  febaumt  il;n  ab,  giebt  ba§  ®e; 


hinein,  unb  menn'  eö  foii)t , fo  ti)ut  man  bie 
'’^metfdjcn,  bie  man  gut  abgemifd;t  hat,  baju,  lagt 
einigcmale  burd)fochen , bi§  bie  ^aut  baran  ju 
anfdngt,  unb  nimmt  fte 


nimmt  fte  bann  mit  einer 
^^^chaumfeüe  hefnuS.  S)ie  ©au«  lagt  man  nod)  ftarb 
^*;j^ifochen,  big  fte  mieein  büitncr^irnrupmivb,  giebt  aud) 
noch  nhter  ben  3metfd)en  befinblichc  ^luffigfeit  ju 
X 'l/j^^^JL^nuce  unb  giegt  biefe  bann  fochenb  über  bie 
:^3w^chen. 


36.  3ttJCtfcbcn  auf  anbeve  21rt  eins 

3 u m a 4)  € n* 


9)?an  mifd;t  2 ©d;od  fd)bne  groge  Sn>etfdben 
mit  einem  S^ud)e  ab,  fehiebt  bann  mit  einem  neuen 
tl)onernen  ^feifengiele  in  bag  eine  ^nbe  ber  3metfd;e 
auf  fold;e  2trt  hinein,  bag  man  bamit  auf  ber  an; 
bern  ©eite  ben  dtern  heraugftogt.  5JZan  mug  aber 
bie  Smetfehe  feg  in  ber  einen  c^anb  halten,  bamit 
fbldpe  nid)t  pla^e  unb  ber  Äern  auch  nicht  fdtief  heraug; 
fommc.  5Jian  gedt  bann  in  jebe  Smetfehe  eine  ab* 
gcbrfihete  unb  abgcjogeire  5)?anbel.  9^un  tunft  man 
3 % Suder  in  faltcg  SÖaffer,  fe^t  ihn  auf’g  fetter, 
fchdumt  ihn  gut  ab  unb  lagt  ihn  fo  lange  Fochen,  big 
er  gaben  jie'ht.  2)ann  -giegt  man  ein  hnlbeg  £luar; 
fier  granjvoein  unb  ein  hnlbeg  £luartier  SBein; 
efftg,  ein  Sotl)  gnnjen  ßanehl  unb  i Soth  ©emürj; 
Siieifen  hinju,  unb  twnn  biefeg  Focht,  giebt  matt  ben 
pierten  Sheil  ber  3mctfchen  hinein  unb  lagt  ge  fo 


5/(7 


lan^c  bnvin,  bi’5  aiifpl<i(5cn.  nimmt  mon 

ftc'bcrauä,  (ö{5t  fie  auf  einem  <£icbe  aMaufcn  unb 
ocrfabvt  nun  mit  bei;  anbern  3 peilen  eben  fo. 
9)tan  giebt  bann  bie  non  ben  3metfd>cn  abtjelaufenc 
®vübe  ju  bei*  auf  bem  ^euer  befinblicpen,  lagt  foidpe 
femig  einfoepen  unb  gie0t  ffc  über  bie  3wetfcpen>  bie 
man  junor  in  @inmacpe  3 Sbpfe  gefüllt  pat.  ©rfattet 
merben  fte  mit  einer  ^Biafe  j^ugebunben  unb  an  einem 
füpien  ;brtc  aufbemaprt.  ®iü  man  bie  Smetfcpeu 
nod;  fdjoher  paben^  fo  fdpalet  man  fie  norper, 

JW  37.  ^uanntibein 

ein  jiimacl^en. 

3Ü)ie  3wetfd)en  merben  mit  Fod)eubcm  SBaffet 
übergoffen  , bann  bie  ..^aut  banon  abgewogen  unb  ber 
0tein  perauSgemaept  S.^on  biefen  3wetfd;cn  nimmt 
mau  auf  2 4iv  4t  3uc!er,  mcid;en  man  in’§  2Ba[s 
fer  taiupt  unb  geporig  lautert.  2)ann  giebt  man  bie 
3metfd)cn  ba§u,  mek'pe  barin  gar  gefod)t  merben. 
9iun  nimmt  man  fie  mit  einer  öcpauniFed^  perau§, 
laft  ben  BucFer  ganj  bic!  einFoepen , unb  gieft  ipn 
nod)  peift  über  bie  Bn>ctfd}en.  Slian  mieberpolt  baä 
7l'uf!o(^en  be§  3nrfer§  2 biö  3 S^age  pinter  einanber, 
jebod)  mu0  bet  Surfer  bann  nid)t  mepr  peiü  über  bie 
Smetfepen  gegeben  merben,  meil  fie  fonft  gu  mcidp 
merben  mürben.,  ^inbet  man  nun  ben  Surfer  ju  ei? 
nem  birfen  (Sprup  eingcFod)t,  fo  oevmifept  man  ipn 
beim  lepten  Tt'ufFodien,  nad;bem  er  beinapc  crFaltet 
ift , mit  einem  5Siertel  = Sluarticr  guten  alten  Sranjj 
branntmein,  unb  giept  ba§  ©anje  über  bie  S^vetfdjcn. 

JS/i  38.  3 ß f [ c?)  c «t  i t 0 e n f e i ns 

5 u m a rf)  e n. 

5J?an  fept  1|  £iuarticr  orbinairen  @ffig  mit 
Ui  Hl)  0prup  aufä  ^euer  unb  fijpaumt  foldfcn  gut 
ab.  2(l§bann  giebt  man  2 ScpocF  mit  ben  Stielen 
obgeppücFte  unb  mit  einem  Suepe  abgemif^tc  ^mU 
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fd)cn  Jirtd)  unb  uacl;  in  ben  !orf)enben  unb  wenn 
fte  einigemale  nuf^efodjt  ftnb  iinb  bte  v^aut  3e)>Ia^t 
ifi , lagt  man  fie  'auf  einem  ©iebc  ablaufen,  iöann 
legt  man  fie  in  einen  Sinmadbetopf,  fireut  bin  unb 
wieber  ganjen  danebl  unb  ©ewüvjnclfen  ba5wifd)en 
unb  giegt  bann  bie  etrnaä  eingelucbte  Sauce  barüber. 
9tun  nabet  man  in  einen  leinenen  S3eutel  big  2 
ßotb  Senffüvner  unb  legt  fte  oben  auf  bie  Swetfcbcn. 
SBenn  fte  erfaltet  finb  binbet , man  fte  ju  unb  ’oeti 
wabrt  fte  an  einem  f’ubtcn  ^rte.  ‘^lUe  2!age  fcbüttet 
man  bic  ^welfcb^n  an,  bamit  fein  Äal;m  ficb  oben 
nuffe^e, 

JW  39. 

SJtan  nimmt  fcbone  reife  Smctfcben,  ipgiuft  bie 
Stiele  ab,  wdfd^t  fte  red)t  rein  unb  lägt  fie  ablaufen. 
2ltgbann  nimmt  man  bie  Steine  aug,  feljt  fte  nun 
in  einem  fupfernen -Ä'effel  aufg  Reiter  unb.  lagt  fte 
4 Stunben  unter  fovtrodbrenbem  JKübren  fod;en. 
25ann  giebt  man,  je  naebbem  man  oiel  ober  wenig 
bat,  in  Scheiben  gefebnittene  Sitronen,  ganjen  ßanebl, 
©cwürjnelfen  unb  reife  SBallnüffe,  an  benen  bie  grüne 
Schale  noch  \ii)t , binju.  9tun  Idgt  man  eg  noch  fo 
lange  unter  ftetem  Umrubren  fodjen,  big  eg  gut  ijf, 
welcbeg  man  baran  fiebt,  wenn  man  auf  ein  Stuef 
^oftpapier  etwag  5J?ug  füllt,  fcbldgt  folcbeg  auf  ber 
anbern  Seite  nicht  bureb,  fo  ijt  eg  fertig.  50?an  füüt 
eg  bann  in  Steintopfe , fe^t.  fold)e  eine  0tad)t  in  eU 
nen  oerfcblagenen  £)fen , bamit  eine  Ärug-e  oben  auf 
fommt,  binbet  biefe  fefi  ju,  unb  oerwabrt  ge  an  ei= 
nem  troefnen  ^rte. 

s 

40.  .I^imbeei'cn  cinjumac^en, 

59?ari  nimmt  auf  3 % feboner  ©artenj^imbeeren 
2 % Buder,  fe^t  folcben  mit  einem  halben  £luarttlt 
SBaffer  aufg  Seuer,  febdumt  ihn  gut  ab,  unb  lagt 
ihn  fo  lange  foeben,  big  er  gaben  jiebt.^  2)ann  giebt 
man  bie  Himbeeren  in  ben  0ucfer  unb  lagt  fie  einmal 
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iiberFo(^en,  f)cht  ftc  nun  mit  etncr  ©djAumMIc  hc1)nU 
j^am  auf  ein  @teb,  unb  giept  ben  burdbgelaufenen 
©aft  wieber  ju  bem  auf  bem  §euer  befinblicben,  weU 
ö)n  fo  lange  gcFod)t  wirb , biä  er  ganj  bi(f  wie  ©ps 
rup  ijF*  5J?an  giebt  nun  bie  .^imbeeren  in  ejnen 
(Jinmadbetopf  unb  giegt  ben  eingcFocbten  ©aft  baruber* 
Söenn  ft  erfaltct  ftnb,  legt  man  ein  in  granjbrannti 
mein  eingetauebteä  runbeS  ©tuef  Rapier  barüber  unb 
binbet  fi'c  mit  einer  ®lafe  ju»  Sßill  man  fte  norf; 
beffer  haben , fo  rechnet  man  auf  jebe6  ^funb  »^imj 
beeren  1 % Suefer» 

JW  41.  .^imbeeren  Ä 0ffi g. 

I 

9)?an  lägt  ben  auSgepregten  ©aft  ber  .ftimbcei 
ren  eine  Stacht  ftepen,  giegt  bann  benfclben  ab  unb 
migt  auf  Jebe6  £luarticr  ©aft  ein  £Utartier  fcltarfcn 
SBeinefftg ’unb  1 % Sucf'cr..  SJtan  fept  biefcS  in  einem 
neuen  irbenen  Stopfe  ober  in  einer  gut  oerjinnten  Gaffcs 
rolle  aufä  . fcl)äumt  e§  gut  ab,  unb  lägt  eä 

bann  noch  eine  Siertelftunbe  Fochen.  SBenn  biefer 
Gffig  erfaltet  ijt  füllt  man  ipn  auf  S5outeillen  unb 
hebt  ihn  auf. 

s 

42.  3ol;a  nniö beeren  ein^umadf)en. 

SJtan  nimmt  auf  1 hod[)rothe  unboonben©ticlen 
abgepguefte  reife  Sohanniöbc?ren  :l  % Buefer,  tunft  fob 
epen  inFalteä  SBaffer,  fept  ipn  auf’§  Reiter,  fepaumtipn 
gut  ab  unb  lägt  ipn  fo  lange  focl)cn,  biä  ergaben  i^iept. 
Stun  giebt  man  bie  Sopanniäbeeren  hinju,  lägt  fie  eb 
nigemale  uberfoepen,  unb  bann  auf  einem  ©iebe  ab^ 
laufen,  füllt  baä  2lbgelaufene  ju  ber  ©auce  unb  lägt 
folcpe  ju  einem  biefen  ©pritp  einfoepen.  2(l§bann 
füllt  man  bie  SSceren  in  ein  e-inmacpe  = @la§ , giegt 
bie  S3rupe  barauf,  legt  ein  in  S5rannttt)ein  getun!te§ 
©tucF  Rapier  barauf,  binbet  folcpe  ju,  unb  bemaprt 
fie  an  einem  troefnen  unb  tuplen  iörte  auf. 
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M 43.  ^ ogebutten  ein3umad;cn. 

^ie  ©arten; J^agebuften  t»erbienen  immer  ben 
SSorjiig,  wett  fie  grof^er  ftnb  atg  bie  ^etb;  |)age&ut; 
ten.  ®an  gtfebt  fofcbe  in  einen  grober,  teinenen  Seit; 
tel,  fcbuttett  fie  tücl)tig  barin,  bag  bie  fteincn  (gta; 
d)eln  baüon  faden.  ?(t^bann  fd)ncibet  man  oben  bie  i 
S5lume  ab  iinb  madbt  bct>utfam  bie  Fteincn  Steine  ber;  i 
ciug,  bocf)  fo,  bag  fie  ihre  gönn  begatten.  9^un  wäfcgt  : 
man  fie  ab,  focgt  fie  einmat  in  Focgenbem  SBaffer 
fiber,  unb  fegt  fte  bann  auf  ein  Sieb,  mit  ben  Stie;  i 
len  in  bie  ^oge,  bag  ade§  SBaffcr  auS  ber  £>effnung  j 
gerauS  taufe.  50Zan  nimmt  auf  ein  ^funb  ^)agebut;  { 
ten_  ein  guteö  ^funb  SucFer,  ein  S3iertct;Äuartier  1 
©ffig_,  fegt  ßucfer  unb  ©ffig  auf’6  geuer,  fcgdumt  e§  i 
gegörig  ab,  unb  giebt-nun  l £luentcben  ßancgt  unb  \ 
eben  fo  öiel  fRethn  ginju.  2)ann  focgt  man.tgeit;  i 
weife  bie  ^.^agebutten  barin  mi'irbe,  futtt  fie  in  ©in;  i 
madw;©tdfcr,  tagt  bie  Sauce  nodg  einfocgen  unb  | 
giegt  fie  bann  fodgenb  barüber.  5ö?an  binbct  fie  mit 
einer  ffitafe  ^u.  ,3Cucg  Fann  man  fiatt  be§  ©ffig§  bie; 
fetbe  Sluantitdt  Sitroneu;  Säure  negmen,  wctd;eg 
nod)  feiner  fcgmeift.  9??an  focgt  bie  .^agebuttcn  ognc 
©ffig,  aud>  mit  getäutertem  Sutfer  auf  biefelbe  2Crt  ein. 

44.  33 icb.'  obct  .^ct bctbeercn  eins 
5 umacgen. 

9)?an  vertiefet  unb  wäfegt  bie  S5icfbeeren  reegt 
rein  unb  tagt  fie  auf  einem  Siebe  troefen  abtaufen. 
■Jtuf  jebc§  ^funb  S3ceren  recgiict  man  1 % 3uifer  unb 
ein  S3icrgta§  uod  Sßeincfi'ig,  ein  gatbeS  2otg  ©anegl 
unb  12  StucF  ©ewürsnetfen.  SudPer  unb  ©ffig  fegt 
man  ;^ufammen  auf’§  Reiter,  unb  wenn  folcgc§  abgc; 
fd)äumtiit,  fegdttet  man  bie  ffiicFbeeren  nebg  bcin 
©ewür^e  giir^u,  unb  tagt  fie  6 — 8 fOiinutcn  foegen 
unb  bann  auf  einem  Siebe  abtaufen.  ©a§  2CbgcIau; 
fene  füdt  man  ber  auf  bem  ^euer  bcfinblicgeit 
Sauce,  lägt  fie  ju  einem  btden  Sgruj)  einfocgen  uub 
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fiitlt  brtitn  bie  JBtifbeeren  ncbft  bcr  ©auce  in  ein 
mache  unb  wenn  fie  erhaltet  finb,  legtfman 

ein  in  ^ranjbranntmein  getunhteö  ?)apier  barauf  unb 
binbet  fie  gu. 


JS!  ^5.  Sichbecrcn  auf  anbcrc  llvt 
e i n 5 u m a ci;  c n. 

S^acbbem  bie  ^eibelbeeren  gut  uerlefen,  gewas  , 
[eben  unb  abgetaufen  finb,  nimmt  man  auf  4 % S5ees  < /t 
ten  2 % 3utfer,  .feht  foicb.en  auf’§  Steuer  unb  fcljdumt  i 

i()n  gut  ab.  2t(§bann  fchüttet  man  bie  äSfefbeeren  j 

hinju,  tagt  folcbe  eine  SSiertelftunbe  fod;cn,  füllt  fie  i 
bann  l)erau§  unb  hoebt  bie  ©auce  nodb  eine  Viertel; 
©tunbe,  meld;e  bann  ju  ben  SStefbeeren  gefüllt  mirb. 
(Erhaltet  füllt  man  fie  in  S5outei(Ien,  ijfropft  unb  fies 
gelt  foldbe  gut  ju , unb  bemabrt  fie  bann  liegenb  int 
Heller  auf.  SJtit  ©bt‘u^}  hann  man  fie  auf  biefelbe 
3(ti  cintotljen. 

vM  46.  SB  e i*  b e V i ^ c n e i n 5 u nta  c n. 


5D?an  pflücft  bie  SBerberibeni  im  £)ctober,  befreit 
fte  üon  ben  fleinen  ©tielen  unb  regnet  auf  jebeö 
^funb  Sßecren  1 4t  Suder,  tunft  ibn  in  falteS  2.Baffer, 
febt  ibn  auf'§  ^euer  unb  naebbem  er  gut  abgefd)dumt 
ifb,  fd)üttet  man  bie  Sßeeren  bin^^u,  unb  lagt  fie  eU 
nigemale  überfod)cn.  ' 2)anit  bebt  man  bie  Sßceren 
au6  bem  Sucher,  lagt  fie  auf  ennem  ©iebe  ablaufen, 
giegt  bie  abgelaufene  ©auce  gu  bcr  auf  bem  ^euer 
befinblid)en , meldbe  bich  eingchoebt  wirb.  ?IBbann 
füllt  man  beibe  Sbeile  in  ein  ß’inmacbei  ®laä  unb 
binbet  folcbeö  erhaltet  ju. 


47.  Q3erbevi|enfaft  ohne 
fiatt  Siht'onenfdurc  gu  gebvaud;cn. 

SJtacbbcm  bie  SBeeren  iitt  £>ctober  eingefammelt 
finb,  lagt  man  fie  einige  3!age  fteben,  bi§  fie  etmaS 
meid;  gemorben  finb,  serfibg'^t  fie  in  einem  bblsernen 
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?5?6rfer  iinb  prcgt  ben  (Soft  burd)  ein  Icinene§  2!udb. 
füUt  btefcn  rtuf  ^lafcben  unb  gicgt  oben  auf  ein  roenicj  . 
gutes  S3aumöi,  weldbeS  man  bebutfam  herunter  nimmt, 
wenn  man  ©ebraud)  uon  bem  0nfte  machen  mill.  5)tan 
mug  fidh  beimSerquetfehert  berffieeven  üorfehen,  bag  bie 
(Steine  nid)t  mit  jcritogen  mcrben>  mcil  ber  ©aff 
fonfl  baburch  bitter  mirb. 

^8.  (Stad; clb ceuen  cinjumac^en. 

5)?an  ^jffücft  bei  troefnem  2Better  bie  (Stadhelbeej  . 
ten,  wenn  jic  noch  nicht  reif  finb,  ))uht  bjc  ffilumen  : 
,iinb  bie  (Stiele  baoon , bod)  fo,  bag  man  bie  ffieeren 
’nid;t  befd;abigt.  9}?an  füllt  nun  gut  gereinigte  S5ou; 
teilten  mit  ben  SSeeren  an,  unb  fe^t  bie  S$outcillen 
bann  in  einen  Äeffel,  beffen  S3oben  bid  mit  .^eu  bCi  ; 
legt  ijt,  unb  ftopft  jmifchen  bic  JS'outeillen  ebenfalls  j 
^eu,  bamit  fic  beim  itod;en  nid;t  an  einanber  flogen  I 
xtnb  ^erbrechen.  2£lSbann  giegt  man  fo  oicl  SBaffer  i 
in  ben  Äcffel,  bag  bie  ^outeille^^alfe  2 ginger  i)od)  I 
aus  bem  Sßaffer  flehen,  unb  lagt  bie  Stachelbeeren  i 
fo  lange  lochen , bis  fte  meig  geworben  ftnb.  9lun  i 
hebt  man  ben  iteffel  oom  geuer  unb  lagt  bic  Stachel?  | 
beeren  im  SBaffer  erlalten,  weil  fong  bie  ©outeillen 
:plahen  würben,  SBenn  fte  erlattct  finb,  nimmt  man 
fic  heraus,  füllt  mit  einer  bie  übrigen  ganj  öoll, 
:|jfroj)ft  fte  ju , oerpidht  fte  gut  unb  uerwahrt  fte  lies 
genb  im  Äeller.  ‘^(11^*  8 Slagc  wenbet  man  fte  um, 

^9»  Sfathclbccven  auf  anbeve 
ein^umachen 

^ie;^u  nimmt  man  eine  grogc  rothe  Sorte  reifer 
Stachelbeeren,  wifcht  fie  mit  einem  2:ud)c  ab,  pgüdt 
bic  fölume  uub  ben  Stiel  baoon  unb  wiegt  auf  febeS 
^^funb  Stachelbeeren  1 % Surfer  ab.  liefen  tunlt 
man  in  lalteS  SBaffer,  fc^t  ihn  §u  geiter,  fchaumt 
ihn  gut  ab  unb  tagt  ihn  fo  lange  lod;en,  biS  er  gas 
ben  Vcht,  £)ann  giebt  man  bie  Stachelbeeren  Igu» 
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ein  iinb  laft  fie,  wenn  fie  gut  flbgcfd;«^umt  ftnb,  cu 
nige  9.)?ale  überfodKu.  9^un  legt  mnn  ftc  auf  ein  (Sieb 
unb  laf t fie  ablaufen ; giebt  ^ bann  ba§  3tbgelaufene 
gu  ber  auf  bem  ^cuer  beftnblicben  ®rül)e,  'roosu  man 
etma6  fein  gefd;nittene  3itronenfd)ale  l)injufugt  ,^laft 
biefe  gu  einem  biefen  (Sprup  eintod;cn , unb  gieft  fie 
erfaltet  über  bie  in  ein  ^in'macbe;  @la§  gefebütteten 
(Stadjelbeeren.  5Dtan  legt  nun  ein  ingranjbranntmein 
getrdnfteö  Rapier  bavauf  unb  binbet  fie  mit  einer 
^lafe  ju. 

* 

j Jü  50.  .Kronsbeeren  einju mailen. 

> ' 5Dtan' »erliefet  bie  dtronSbeeren , fuebt  alle  fleinen 
SSldtter  berauS,  mdfebt  fie  unb  Idft  fie  trodPen  ablaus 
fcn.  ^ann  miegt  man  auf  jebeS  ^funb  S5eeren  1 
Buder,  tunft  folcbcn  in  f'altcS  SSaffer,  fe^t  ibn  aufS' 
geuer,  fibdumt  il)n  ab  unb  lagt  ibn  gU  einem  biden 
' ©prup  einfücben.  9iun  fd)üttet  man  bie  .Kronsbeeren 
hinein,  unb  wenn  fie  anfangen  gu  foeben,  muf  man 
fie  abfd)diunen,  unb  bann  auf  jebeS  ^^funb  1 Quents 
d}en  ßanebl  unb  einige  ©emurgnelfcn  gugeben.  (Bie 
‘ muffen  nun  nod}  eine  S3iertcljtunbe  !od;en  unb  füllt 
man  fie  bann  auf  ein  ©ieb, . worauf  man  fie  ablau; 
fen  Idft.  £»aS  ^bgelaufenc  giebt  man  gu  ber  ©auce, 
welche  gu  einem  biden  ©prup  eingefod;t  wirb,  ^ann 
füllt  man  bie  dtronSbccren  mit  ber  ©auce  in  ©ins 
mad)ei@ldfcr , unb  wenn  fie  erfaltct  finb,  legt  man 
ein  in  ^rangbranntwein  getrdnfteS  ^Papier  barauf  unb 
binbet  fie  gu.  COtan  fann  aud)  auf  -iebeS  ^funb 
ÄronSbeeren  ein  b^^lbcS  ^funb  Buder  nehmen. 

51.  SBeint rauben  eingumad;en. 

d^iegu  nimmt  man  eine  gute  ©orte  SSeintrauben, 
alS:  50tuScatelIer , weld)e  nicht  gu  reif  fcpn  müffen. 
5J?an  pflüdt  bie  ®eeren  »on  bem  ©fiele  unb  wiegt 
auf  jebeS  ^funb  berfelben  1 % Buder,  weld)en  man 
in’S  SSaffer  tunft  unb  auf’S  ^ciier  fe^t.  ^aebbem 
er  gut  abgefebdumt-ijt,  fd;üttct  man  bie  Trauben 
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I)in^u  unb  fic  eini^emalc  uberFodjen.  ®.ann 
mfiffcn  fie  auf  einem  Siebe  abiaufen.  2Cbae; 
Inufene  giebt  man  micber  ju  ber  auf  bem  geuer  bes 
finblid)en  Sauce,  meld)e  311  einem  biefen  Sprup  ein^ 
gefoebt  mirb.  , Gefaltet  mirb  bie  Sauce  mit  ben 
.Strauben  in  Ginmad)c r ©lafee  gefuüt,  mit  einem  in 
granjbranntmein  getunften  Stuef  §)apier  belegt,  unb 
gut  jugebunben. 

JSi  52.  SS  a 1 1 n u f f e e i n 3 u m a cl;  e n. 

.l^ieju  nimmt  man  unreife  SSallnuffc,  bie  noch 
Feine  bnete  Sd;ale  haben,  am  beften  finb  fie,  menn 
fie  Gnbe  Suni  ge.pflü(ft  merben.  5!tan  burd)fiidbt  fie 
mit,  einer  reinen  Spidnabel  an  mehreren  Stellen  unb 
legt  fie  8 Slage  in  falte§  SBaffer,  voeld;eS  man  alle 
Stage  4 ?|}^al  erneuert.  Tfläbann  fe^t  man  fie  mit 
Faltern  SÖaffer  aufS  geucr  unb  lägt  fie  recht  meich 
Fochen.  9Jian  giebt  fie  nun  in  Falteä  Sßaffer,  worin 
fie  eine  9?acht  liegen  muffen,  unb  lägt  fie  bann  auf 
einem  Siebe  ablaufen.  S'Zun  burchfiid)t  man  fie,  bie 
eine  mit  einer  SlielFe,  bie  anbere  mit  einem  fleinen 
Stüdichen  Ganchl  unb  fo  oerfäbrt  man  mit  allen. 
SOian  nimmt  nun  auf  1 4t  Siuffe  1 4t  Smfer  unb 
Focht  foldhen,  nachbem  er  abgefdiäumt  ift,  §u  einem 
biden  Sprup,  f(^uttet  bann  bie  fliiiffe  hinein  unb 
lägt  fie  einigemale  mit  aüffochen.  ^llbbann  füllt  man 
fie  in  ©läfer  unb  nad)  einigen  Stagen  giegt  man  ben 
Buefer  wieber  ab,  Foi^t  ihn  auf,  unb  giegt  ihn  ers 
Faltet  wieber  auf  ,bie  9iitffe.  9)?an  Faun  auch  in 
Streifen  gefchnittene  überjueferte  £)rangenfchale  unb 
Succabc  mit  hineingeben. 

M 53.  Giclbc  SSurjcln  einjuma'chcn. 

.^iej-u  nimmt  man  fchbne  groge  ho(^rcthe  2B_ur; 
3eln,  reinigt  fie  gut,  unb  fchneibet  fie  in  ber  Sötitte 
ber  ßäiigc  nach  burch,  nimmt  baä  inwenbige  Gelbe 
herauj^  \inb  fdhneibet  fie  nun  in  gan^  bünnc^halbs 
runbe  Scheiben.  2)anu  rechnet  man  auf  2 4t  fold)er 
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feinen  (Scheiben  1 % SncFer  unb  8 3itroncir,  bie  Su 
fronen  fa^Uct  man  ab,  [ebneibet  bie  Schale  in  bimne 
' Streifen,  fe^t  fie  mit  falteni  SBaffer  aufä  ^cuer  unb 
Imit  fic  barin  gar'  foeben.  :Öann  fe^t  man  and)  bie 
SÖur.^eln  mit  faltem'.Söaffcr  auf»  gener  unb  lapt  fie 
ebenfalB  barin  gar  fod)en;  ,9?un  lautert  man  2 % 
SucFer,  giebt  bann  bie  gar  gefoebten  unb  abgelaufe; 
neu  SBurjeln  unb  bie  Bitronenfcbale  r-bj^  bem  Safte 
ber  8 Sitronen  baju.  2>iefeö  laßt  man  fo  lange  foeben, 
bi§  e§  ganj  braungelb  unb  biif  eingefod)t  i|b.  9lun 
füllt  man  e6  in  (ginmacbc;  ®lafer  unb  menn  e§  crfali 
tet  ifi,  tunft  man  ein  Stiicf  Rapier  in  J^ranjbrannt; 
mein,  legt  e§  auf  bie  Sßurjeln  unb  binbet  ba6  ©lag 
mit  einer  SSlafe  ju. 

JVf  54.  ©urfen  mit  cinjus 

. m a d)  e n. 

5)ian  nimmt  biefelbe  Sorte  ©urFen  mie  ju  ben 
2fjia;©urFcn  unb  reinigt  fic  eben  fo,,  eingefallen 
merben  fie  ai^er  nicht.  ÜJian  red)net  auf  4 % ©urFen 
4 % Buefer  unb  2 £luartier  guten  SBeineffig,  fe^t 
BucFer  unb  ©ffig  auf§  geuer  unb  menn  fold)er  gut 
abgefebaumt  i]!,  giebt  man  bie  ©urFen  hinein  unb 
Iä§t  fie  barin  gar,_  aber  nid)t  511  mürbe  Foeben.  2)ann 
müffen  fie  auf  einem  Siebe  ablaufen.  £>ie  Sauce 
lafit  man  nun  Furj  unb  femig  mit  bem  non  ben  ©urs 
Fen  abgelaufcnen  Safte  eintoeben.  S'tun  legt  man 
' bie  ©urfen  fd)icbtmeife  mit  ^ £otl)  ©ewürj^nelftn  unb 
1 Sotl)  ganj^em  6anel)l  in  ein  ©inmacbe=^©la§,  gießt 
bie  eingcFocbte  Sauce  barüber,  laßt  fie  erFalten,  bius 
bet  bann  ba§  ®la§  mit  einer  SSlafe  511  unb  ücrmabrt 
fold)e§  an  einem  Fühlen  ^rte. 

M 55.  ©Ulfen  einj  u m a d;  e n. 

5)lan  nimmt  j^u  biefen  ©urFen  eine  Sorte,  bie 
nidbt  gan_5  fo  groß  ift,  roie  bie  ben  SaljgurFen. 
5Ran  wafcbl  fie  uiib  troefnet  fie  mit  einem  Suche  ab 
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unb  fcf)ncjbet  bann  bcibe  ©pi|en  non  ben  ©urfen  ab. 
^un  ncvfertigt  man  eine  <3aljf6l)le,  bie  ein  ©i  tragt, 
unb  Id0t  bie  ©urfen  24  ©tunben  barin  liegen.  Sann 
nimmt  man  fic  unb  mifcbt  jebe  ©urfe  trocfen, 

fe(}t  fte  mit  fo  niel  SBeinefffg , bag  bie  ©urfen  barin 
bebecft  finb , in  einem  meffingnen  jbeffcl  auf§  geuer 
unb  ld§t  fic  fcbncU  einigcmale  barin  anffocben.  9Zun 
legt  man  fie  fcbicbtmeifc  in  ben  ©inmad)e;3:o:bf  mit 
nacbflebenbcn  ©emürsen,  aB : fcbmarjem  Pfeffer,  ©C; 
roursnelfen,  in  ©cbeiben  gefd)nitfenem  9JZecrrettig 
un,b  ®ilic,  giebt  bann  ben  fod;enbcn  ©ffig  baruber 
unb  wenn  fie  erfaltet  finb,  binbet  man  fie  mit  ^a; 
pier  ju.  ®iefc  ©urfen  bann  man  3 SSod)en  barauf 
fdbon  gebraucben;  man  nimmt  fie  aber  norfid)tig  mit 
einer  ©abct  I;erauö  unb  galten  fie  fiel;  bann  ein  gaiu 
Se§' 

JW  56.  ©urfen  auf  anbere  7t rt  eins 
g u m 0 ct;  e n. 

SSenn  man  bie  ©urfen,  mie  oben  bemerft,  ge; 
reinigt  \)at,  jlrcuct  man  ©alj  bajwifcben  unb  Id^t  fic 
eine  5flacl)t  jteben.  9J?an  nimmt  fie  nun  aiiö  bem 
©alje  unb  Id§t  fie  in  gevo6I;nIid;em  @ffig  einigemalc 
auffoct)cn  unb  barin  crfalten.  3)ann  fd;icl)tet  man  Jie 
mit  bem  oben  bcfd;riebenen  ©emürje  in  n'nen  ©in; 
' mad;etopf  unb  gie§t  julc^t  fo  niel  focljcnben  -SBeineffig 
barauf,  bi§  bie  ©urfen  bebeeft  finb. 

JVf  57.  Ttjta  = ober  ©enfs  ©urfen 
■;4  :,,'  ei;i5Hmacl)en. 

Zm  befien  finb  l)icäu  bie  langen  ©d^rangen;®ur; 
fcn.  nan  fd;alet  fotebe,  fd;ncibet  fie  ber  ßange  nach 
in  4 SSbeil'c/  nimmt  mit  einem  filbernen  Sofrel 
bie  Äerne  berau§,  unb  fd;neibct  bann  jebe§  Sicrfel 
in  ber  üDZittc  queer  bureb.  5Run  legt  man  fie  nt  ein 
reines  ©efdg , ftreut  uerbdltni0md0ig  ©alj  basrntfeben 
unb  lä0t  fie  eine  9lacbt  bamit  fieben.  7ClSbann  muffen 
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fie  öuf  einem  ^urd)fc^)la9  aMöufen  unb  mit  einem 
reinen  Suc^e  abgetroefnet  werben,  ^(uf  40—50  (gtücf 
großer  ©d;(angen  = dürfen  rechnet  man  f ©e^ 
wurjnelfen,  li  ßotb  S^telfenpfeffer , It  febwar^ 
gen  ^'»feffer,  l 2otb  gelbe  eenfforner,  eine,  ©fange 
9Jteerrettig,  bie  in  SBurfcIn  gefebnitten  wirb,  24  ©tücf 
^bnlütten,  bie  man  abfd)diet  unb  einmal  burebfebneü 
bet , einige  Lorbeerblätter  unb  etwaö  2!)iüe.  9)tan 
legt  nun  bie  ©urfen  unb  ba§  @cwürj  febiebtweifo  in 
einen  hoben  Sopf  unb  begie§t  baö  ©ange  mit  fo  oiet 
fodbenbem  ©ffig,  bag  dlleö  bamit  bebest  wirb. 
70§bann  giept  man  2 Sage  hinter  einanber  ben  ©fftg 
nodh  einmal  ab  , unb  gtebt  ihn  wieber  fod;enb  über 
bie  ©Lirfen. 

* 

JVf  58.  ©emücgs  ober  9>fcffer» 

© urf  en. 

.i^iegu  nimm^  man  nicht  gu  gro§e  ©urfen,  befous 
berS  fehc  man  bahin,  bag  fie  nodh  feine  Äerne  hnben. 
Otadhbem  bie  ©urfen  rei^t  rein  gewafeben  unb  abges 
troefnet  ftnb,  legt  man  auf  ben  S3oben  beö  ©tcin? 
Sopfc§  einige  grüne  Lorbeerblätter,  ein  wenig  troefs 
nen  Send)el,  grünen  2>ill,  SBeinsOianfen  mib  ©es 
würg,  weldheS  au6  4 Loth  rothen  SÖeinjtein,  2 Lotb 
fchwargrn  Pfeffer,  1 Loth  S^telfenpfeffer , § Lotl)  ^els 
fen  unb  für  6 ^ flein  gefdhnittenen  Safdhenpfeffer  bejteht. 
T)ci^  ©ewürg‘’wirb  etwas  geflogen,  ^ieoon  wirft 
man  ebenfalls  etwas  auf  bie  erfle  ©chiebt,  bann  > 
fommt  eine  ©dhiebt  ©urfen  unb  fd  wechfelt  man  bas 
mit,  bis  ber  Sopf  noll  ifl.  Sinn  Fodht  man  guten 
©fftg , worin  fidh  nad)  ber  Quantität  ber  ©urfen 
©alg  beftnben  mug,  lagt  ihn  etwas  erfalten  unb  giebt 
ihn  lauwarm  über  bie  ©urfen,  welche  man  bann  gus 
bedft  unb  einige  Sage  an  einem  fühlen  ;Örte  jtehen 
lagt,  tiefes  wiederholt  man  in  gleidjen  Beitrdumen 
noch  2 SDtal.  25ann  werben  fie  mit  Rapier  gut  gUs 
gebunben  unb  im  Heller  gum  ©ebraud;  Perwabrt. 
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59.  ^ f f 1 9 » (dürfen  e i n j u m a d;  e n> 

’ «^tcju  rtimmf  fnan  bie  f(einften  ©urfcn,  bte  man 
crl)alten  Fann,  movan  bcr  (Sttef  noc{)  fi^en  nuif.  9)fan 
burfFct  fold)e  mit  Faltern  SBajfer  rec^t  rein,  befFreuet 
fie  mit  ©alj,  mpngt  fte  gut  burd;  unb  ld§t  fie  eine 
9Fad)t  bavin  liegen.  ;0ann  trocFnet  man  fie  mit  einem 
Sud)e  rein  nb.  2luf  2 — 3 (gcbod  ©iirFen,  je  nad;: 
bem  fie  grof}  ober  Flein  ftnb,  rechnet  man  1 Sofh 
9telFenpfejfer , 1 2oth  fchmarj^en  Pfeffer,  l gotb 
murjnelFen,  2 .big  3 cf)anbno[l  ?)erlA^auch,  ober  Shai 
lotten,  etmag  ,2)il(e  unb  einige  gorbcevMdtter.  5Rnn 
legt  man  fdjichtmeife  bie  @urbn  imb  ba§  ©croitr^  in 
ben  jum  G:inmad)cn  beftimmten  IXopf  unb  gie^t  fo 
Diel  Fod}enben  (5ff:g  barauf,  bafj  baö  ®anje  bamit 
bebe-cFt  i|F.  2)rei  2!age  nach  einanber  gießt  man  ben 
Gffig  iebegnuil  einmal  ab,  Focht  il/n  abcrmalg  auf 
unb  giebt  ihn  auf  bie  ©urFen,  welche  bann  5ugebuu; 
ben  im  Äeller  aufbewahrt  werben. 

JW  60.  0al 5 3 ® u r Fen. 

?!}?an  rechnet  auf  ein  fmlbeö  ‘^fnrer  einjuma(^en; 
bev  ©urFen  4 Soth  SSeinfFein,  4 l‘oti)  OFelFenpfeffer, 
4 Sotl)  fchwarjen  ^'feffer,  2 ^luartier  ^ffig,_  etwag 
2)ille,  .^irfch;  unb  Sorbeerbldtter  unb  einige  uiu 
reife  SBeintrauben.  ^Wan  nimmt  nun  eine_  gute 
0orte  (Schlangen  ;®urFen  , bie  nid;t  xu  groß  fcpn 
muffen,  unb  fo  oiele  alg  in  ein  holbeg  ?CnFer  gehen, 
legt  fie  eine  Stunbe  in  Falteg  SBaffer  unb  bürflet  fie 
red)t  rein  ab.  2!)ann  wdfeht  man  fie  nochmalg  in 
Faltern  Söaffer  ab  unb  laßt  fie  auf  einem  2:)urchfd)lage 
ablaufen.  S^lun  wicFclt  man  jebe  ®urFe  in  ein  2Beiu; 
traubenblatt,  legt  fchichtweifc  ©urFen,  ©ewurj  unb 
földtter  in  bag  halbe  2FnFer , gießt  ben  ©flig  barauf 
unb  aud)  fo  biel  Salswaffcr,  big  bag  §aß  boll  iß. 
S^och  ehe  man  bag  SaliiWaffer  aufgießt,  wie^t  man 
auf  jebcg  Quartier  SBaffer  2 ^otl)  ®alj  fdßagt  beu 
beg  borher  in  einem  (Simer,  big  eg  fdiaumt , unb 
gießt  eg  bann  barauf.  9Fun  fd)ldgt  man  bag  S^ß  ju, 
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f(^t  c§  in  ben  itellcr  unb  brcbt  c6  einmal  um, 

metcbeS  'i4  Slage  t)inter  einanber  gefd)e()cn  mug. 
Sßenn  bag  gag  jum  ©ebraiicb  aiif^cfcbrngen  mtrb, 
mug  man  bie  (Surfen  mit  einer  ©abet  berauänebmen, 
unb  fie  bann  fcbneU  bintercinanber  nerbraucbem 

61.  ©ui'fcn  5 @alat  ein jum ackern 

9)?an  nimmt  fcbone  tancje  nicht  ju  bicFe  ^(Sdblaus 
gen:©urFen,  bie  no4  feine  Äerne  b^^ben,  fcbaiet  unb 
fineibet  ftc  in  ©cbeiben , burcbmengt  fie  bann  mit 
©nl§  unb  laßt  fie  einige  ©tunben  ftcben,  nach  mels 
dbev  Seit  fie  ablaufen  muffen.  9?un  gicbt  man  bie 
©urfen  in  einen  ©tcinropf,  ftreuct  bin  unb  mieber 
geflogenen  ^"'fejfer  bajunfcbcn  unb  gießt  guten  SBeitu 
cfffg  unb  fo  oiel  £)el  barauf,  baß  er  2 Seiger  bod) 
bavuber  jlebt.  ^ann  binbet  man  ben  Sopf  ju  unb 
menn  man  ©ebraucb  oom  0alat  madjen  mill,  mengt 
man  ibn  mit  frifd;em  ©ffig  unb  £)el  micber  an. 

62.  ^ { cf  e 1 S e i n j u m a d;  e u. 

5Dlan  nimmt  non  nad;flcbenben  Sachen,  fobalb  fie 
ju  haben  finb , nad)  unb  nad;  eine  beliebige  Clunns 
titdt,  al§:  gut  gereinigten  unb  in  3 Sbeilen  gcfd^nits 
tenen  Spargel,  auägebülfete  junge  ©rbfeii  unb  junge 
große  ®obnen,  gut  gereinigten  unb  in  mehrere 
Sbetle  gepflücften.  SSlumenfobl,  barte  fleine  Sommeri 
birnen,  fein  eingeferbte  ^etcrfilien;  unb  gelbe  Sßurs 
jeln , gefi^dlten  itnb  in  Scheiben  gefdjnittenen  Seiles 
rie,  in  3 SbeÜ^'Ö^brodbene  turfifcbe  ober  S3itöj©rbfen, 
in  4 Sbeile  gefcbnittene  fleine  Saoopefoblfbpfe,  fleine 
meiße  Smiebeln  unb  tfirfifcben  SBeißen,  woran  nodb 
Feine  Äorner  ;|u  feben  finb.  2)iefe  Sadben  focht  man, 
fobalb  bie  Sabve§;eit  fie  barbietet,  in  focbenbem  SBafs 
fer  unb  Salj,  bocb  jcbe§  allein,  halb  gar,  unb  laßt  fie 
auf  einem  £)urcbfcblage  ablaufen.  Sann  wirb  au^ 
jebe  Sorte  aEein  in  frifdjem  ©ffig,  worin  etwagfcbwars 
jer,  weißer,  fpanifcber,  ßapenne;  unb  91elFens^feffer, 
ganae  S^lelfen , einige  ßbnlotten  unb  2 — 3 Spalten 


bcfinbltd;,  üüirig  gar,  boö)  n\d}t  ju  mürbe 
gefoebt  unb  fcb'cbtmeifc  naci)  iinb  nad)  ju  ben  bereits 
eingemachten  oben  benannten  ©achen  in  ein  einmacbe- 
©kS  mit  bem  ^ffig  gefültt.  9tun  nimmt  man  noch 
fieinc  friiche,  mit  ©aljmaffer  gereinigte  ßbampignonS 
unb  einige  unreife  Sßeintrauben,  lagt  beibeS  in  effig 
beinahe  gar  fod;en,  unb  aud)  biefe  werben  mit  bem 
©ffig,  nebft  ganj  fteinen  effig;®urfen  unb  fein  ge^ 
fchnittenen  2tjia  = ©urfen,  bie  oorher  eine  9ftad)t  im 
@alje‘  gelegen,  in  baS  ©imnachej@IaS  gefd)üttet«  iÖtan 
feroirt  bie  ^iefefS  jum  «raten  unb  benu^t  fie  aud; 
gu  SvagoutS  unb  ©aucen, 

■ . 

V 

JW  63.  Nasturtium  cingumathen. 

5»an  gie§t  heilen  ©ffig  über  gut  mit  faltem 
SBaffer  abgewafchene  Nasturtmm- ^noSpen,  la§t  |Te 
2 ©tunben  barin  ftehen,  gie^t  nun  ben  ©fffg  ab  unb 
giebt  frifdhen  falten  SBeinefffg  barauf.  50tan  gebraucht  | 
fte  ftatt  ber  Äa^j^jern  gu  ©aucen,  gricaffee’S  u.  f.  m.  ■ 

JVf  6it.  (Sh<itt^ptgnon§  cingumachen.  I 

.^iegu  nimmt  man  gang  Heine  noch  nicht  aufge^  I 
brodhene  dh^iiu^jignonS.  iU?an  mafcht  folche  in  rcTnem- 1 
SßajTer  ab,  bur^mengt  fie  mit  etwas  ©alg  unb  fe^t: 
fie  in  einem  irbenen  So^fe  auf’S  §euer,  worauf  fie. 

. fo  üiel  ©auce  gichen,  ba^  fie  bamit  gang  im  SlohfC' 
bebeeft  werben.  SOtan  la^t  fie  nun  einmai  barin 
auffochen,  fchdumt  fie  gut  ab,  unb  fe^t  fie  bann 
oom  geuer,  bamit  fie  erfaiten.  S^tun  füllt  man  fie 
auf  ein  ©ieb,  tagt  fie  ablaufen,  legt  fie  barnach  in 
einen  ©inmachetopf  unb  ftreut  einige  ®ewürgs9lelfen 
unb  fiorbeerbldtter  bagwifchen.  2)ann  giegt  man  fo 
oiel  eingefochten  SBeineffig  barauf,  bag  fie  gang  ba; 
mit  bebeeft  finb.  2Benn  jte  erfaltct  finb  , binbet  man 
fte  mit  einer  «lafe  gu  unb  oerwahrt  fie  an  einem 
fühlen  iOrte, 
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JVf  65.  ^I;ampt9non§  auf  anbere  üxt 
etn5umad)en* 

S)?rtn  »dfd^t  bie  ßj^ampignunS  in  ©ölswaffcr  ab, 
unb  Id^t  fte  ouf  einem  ©iebe  ablaufen,  ^ann  fe^t 
man  guten  SSJeinefftg  aufö  ^euer,  giebt  einige  ©e^ 
mürsnelfen,  Gbalotten,  fcpmanen  Pfeffer,  9)?uöcatenä 
kütbc  unb  ©alj  bittju  unb  locpt  biefe§  5 JJJtinuten 
jufammen.  ^flun  fcpüttet  man  bie  6bampignon6  pins 
ein,  Idfit  fic  einigemale  aud)  uberfocpcn,  füllt  fte  bann 
in  einen  ^inma^^etopf  unb  gie^t  bcn  ^ffig  barauf. 
5Rad)  8 Slagen  nimmt  man  bie  @auce  mieber  ab,  focpt 
fie  nocpmalö  auf  unb  giept  fie  etfaltet  mieber  auf  bie 
ßpampignenS. 


66.  ©pavget  ßin^umatfictt. 

50tan  fcbdtt  fcponen  bitfen  ©pargel  nicpt  ju  bünn, 
wirft  alles  4>ntte  baüon  weg  unb  f^neibet  bie  @tans 
gen  in  4 31l>eile.  9lun  giebt  man  ipn  in  fod^enbeS 
Gaffer , lagt  ipn  einmal  überfod^en , unb  bann  auf 
einem  ©iebe  ablaufen  unb  erfalten.  ^flSbann  üermifd^t 
man  baS  SBaffer,  worin  ber  ©pargel  gefodjt  ift,  ftarb 
mit  ©alj,  füllt  ben  abgelaufenen  ©pargel  in  einen 
©teifttopf  unb  giegt  bie  ©aljfople  barauf.  50tan  biits 
bet  ben  S^opf  mit  einer  S5lafc  ju  unb  oerwaprt  ipn 
an  einem  füllen  £)rte.  SSenn  man  ben  ©pargel 
fodjen  will,  fcpüttet  man  il}n  in  weicpeS  SBaffer  unb 
lagt  ibn  barin  gar  fod;en.  £>ann  legt  man  it)rt  in 
frifd;eS  peigeS  Sßafjer,  in  weldjcm  er  fo  lange  auSjies 
ben  muk  bis  er  ni^t  mel)r  faljig  fcpmedt.  9^un  lagt 
man  ipn  auf  einem  ^urd)fd)lag  akaufen,  fd)wibt  bann 
etwas  9)?el)l  in  S3utter,  giegt  gute  SouUion  barauf, 
fügt  aud)  etwoS  gezogene  50tuScatenblütl)e  unb  3itro= 
nenfaft  binju.  SSenn  biefe  ©auce  focbt,  fd^üttet  man 
ben  ©pargel  hinein,  unb  wenn  er  fod)t,  rübrt  man 
ibn  mit  einigen  ©ibottern  ab. 
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67,  ©porgel  s @alat  ein3umad;cn.  | 

5)?an  fcf)ä(t  unb  fcbnetbct  bcn  ©pargel,  wie  in 
bcr  nor^crgc^enbett  Stummer  qefa.qt  ifl/alöbonn 
tet  man  ipn  in  fod)cnbeg  Sßaffer,  faljt  il)n  etwa6 
jlarf  unb  foc^t  i()ii  in  bem  SBajJer  gar.  2)arnac^ 
man  i^n  mit  einer  ©c^aumteUe  beraub  unb  fdjüttet  i 
il)n  in  fal.teg  SBaffer  unb  wenn  er  ggnj  erfaltet  i|t^  • 
Id^t  man  ibn  eine  Sflad)t  auf  einem  2)ura;fd)lage  abs  i 
laufen.  2!5ann  febuttet  man  ibn  in  ein  ®inmad;e;©la6, 
jireuet  etwas  geftopenen  f^waiyn  Pfeffer  bajwifcben 
unb  giept  aud)  fo  niel  SBeinefftg,  mit  ©alj  t>ermifd)t, 
barauf,  ba^  er  gan§  bamit  bebedt  ij^.  9tun  füllt 
man  nod)  2 Ringer  b’od?  9)^ol)n6t  auf  ben  ©ffig , unb 
binbet  baS  ©laS  51t.  SBenn  man  ©ebraud)  bat)on 
machen  will,  füllt  man  ben  ©pargel  auS  ber  ©auce 
unb  mengt  ihn  mit  frifd;em  ©ffig  unb  .Äel  an. 

JVf  68.  ®r«ncSrbfenunbS5ohncn 
aufjubemahven, 

5)?an  nimmt  auf  U gehäufte  ©uppenteller  noU 
junger  ©rbfen  einen  ©ftloffel  Dotl  gefto^enen  3ucfer, 
fchüttet  biefe,  gut  mit  Buefer  nermifd)t,  auS  ber 
©chüffel  in  eine  ©afferoÜe  unb  fe^t  fte  auf  jtarf 
angeblafeneS  Äohlenfeuer.  ©abalb  bie  ©rbfen  wann 
werben  unb  etwas  SÖaffer  non  fich  geben,  _ fd^wenft  ' 
man  fte  bref  bis  oier  9)?al  um  unb  nimmt  fie  1 
fd)nell  h^tnnter.  9Kan  fd^üttet  fte  h^i^nach  in  einen 
^urdhfchlag/  bamit  baS  SBaffer  ablaufe , breü  i 
tet  fte  bann  ganj  bünn  auf  ?)apicr  auS  unb  legt  fjc  ! 
in  ein  luftiges  Simmer.  ?U?an  -weftbet  fte  non  Seit  I 
ju  Seit  um.  Unter  biefen  fo  jubereiteten  ©rbfen  wirb  || 
man  non  grünen  jungen  feinen  Unterfchicb  finben.  J 
SSenn  man  bie  ©rbfen  brauchen  will,  weidet  man. fte  l 
erft  einige  ©tunben  in  weichem  Sßaffer  ein.  2!)ann  « 
fel^t  man  fie  mit  etwaS  weichem  SSaffer  aufS  Steuer  ti 
unb  wenn  baS  SBaffer  wdhrenb  beS  .ÄodbenS  ber  ©rbs  ^ 
fett  braun  wirb , mup  man  folcheS  abgiepen , unb  frii 
fcheS  weiches  SSaffer  wteber  auffüllen.  5)?an  giebt  ? 
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etwas  ®uttcr  unb  SucFev  ba;^u  iinb  wenn  fie  gav 
barin  ge!od;t  ftnb',  jtreiiet  man  etwas  gct)aifte  Cetera 
filie  unb  eine  ^rife  ^JOtel;t  barüber  unb  richtet  ffe  an. 

J\s  69,  3 u n 9 e i*  b f e u c i n 5 u m a cl;  c n. 

?Otan  nimmt  jun^e  ^rbfen,^  f)uifet  fie  auS , neri 
mifd;t  fie  bann  mit  0'ah  unb  läpt  fie  eine  9tacbt  bas 
mit  fteben.  TtiSbann  füllt  man  fie  mit  einem  filbers 
neu  £üfel  in  Sßouteidcn,  bie  einen  weiten  v^alS  i)a: 
ben,  ^)fropft  biefe  ju  unb  Dcrpid}t  fie.  5Wan  bebt  fie 
im  jtellev  auf.  2öcnn  bie  ^rbfen  gefoebt  werben  fols 
len , fo  fd;uttct  man  fie  gleid)  auS  ber  ®outeille  in 
fodbenbeS  SSSaffer  unb  fod)t  fie  barin  gar.  £)ann 
lagt  man  fie  auf  einem  .^itrcbfcblag  ablaufen,  fiillt  fie 
nun  wieber  in  fod)enbeS  .loaffer,  worin  fie  fo  lan^e 
fteben  muffen,  bis  alles  ©alj  auS^ejogen  ifl.  . 2(lSbann 
lagt  man  fie  rein  abtaufen,  febt  fie  nun  mit  einem 
fleinen  ©tiuf  ®utter,  äuder  unb  etwas  Söaffer  aufS 
geiler,  unb  wenn  fold)e  einigemale  burebgetodbt  finb, 
giebt  man  etwas  gebaefte  ’J'eterfilie  unb  eine  flcine 
'l)rife  SJtebl  barüber  unb’ wenn  fie  wieber  Soeben,  vidbs 
tet  man  fie  an. 

J\^  70.  SBitäbobncn  in  Swcfei*  cinjus 

mad)cn. 

,^ieju  nimmt  man  rei^t  garte  junge  0d)wcrtbob= 
nen,  giebt  fie  ab  unb  febneibet  jebe®obne  in  3 2^brile 
unb  wenn  fie  breit  finb,  einmal  ber  ßdnge  nad)  burd;. 
2)ann  febt  man  fie  in  foebenbem  SBaffer  mit  etwas 
Tllaim  auf’s  geuerunb  lagt  fie  barin  gar  aber  nid)t  gu 
weid)  folgen.  9Zun  füllt  man  fie  bevauS  unb  giebt  fie 
in  falteS  SÖBgffer.  ^arnad;  werben  fie  auf  ein  ©ieb 
gegeben  unb  bann  auf  einem  ßafen  auSgebreitet,  bas 
mit  alle  geucbtig!eit  auSgiebe.  2tuf  jebeS  ^’^funb 
ffiobnen  nimmt  man  l 4t  äuefer,  worauf  ,baS  ®elbe 
non  2 äitronen  abgerieben  wirb , febt  nun  ben 
3u(fer  mit  bem  <Safte  ber  2 äit'^onen  aufS  geuer 
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unb  wenn  folc^fv  foct)t,  fd)üttet  man  bie  5Bit^bo()ncn 
• binju,  Id^t  Jte  eini(jemalc  mit  uberfoeben  unb  füllt  fie 
bann  in  ©Idfer.  9Jtan  gebraud)t  ftc  xum  Selegen  ber 
S3a(fwerfe. 

J\i  11*  Sßitöbo^ncn  cingumac^en. 

2)ie  (Sdbwcrt  s obet  ^ SoI;nen  ftnb  jiim 

©inma(^en  bie  beflcn.  S)?an  mu0  non  all  biefen  0i>rj 
ten  aber  i:ed)t  junge  nebraen  ^ unb  fie  bei  troefnem 
SBetter  pflürfen.  ^adi)bem  fte  abgejogen  unb  fein  ge; 
fd)nitten  ftnb,,  vermengt  man  2 ^anbooll  SSitgbobnen 
mit  einer  ^anbüoU  (Salj  unb  :pacft  fte  bann  in  einen 
©teinto^jf,  -in  welcbem  man  fie  eine  ^adbt  jleben  Id^t. 
2tm  anbern  Sage  giebt^  man  nodb  fo  t>iel  mit  ©alj 
uermen^te  SSit§bül)uen  binjh,  baf  bet  ©teinto^f  ganj 
gefüllt  ijt.  ^un  legt  man  gut  abgewifebte  SSallnup; 
bldtter  einen  Singer  boeb  barauf,  belegt  fie  mit  einem 
25ecfel,  befdbwert  bie  SSobnen  mit  einem  reinen  Äie; 
felfieine,  unb  nerwabrt  fie  im  Äeller.  SBenn  ber  Sopf 
angebrodben  wirb,  wirft  man  alle  S3ldtter  weg,  wdfd)t 
ben  ©tein  unb  ®ecfel  ab,  unb  legt  nun,  nadbbem 
man  bie  SSitöbobnen  jum  (Gebrauche  beraub  genommen 
bat,  ein  rcineS  leinenes  Soteb  nebjl  2)ecfel  unb  ©tein 
barauf»  SebeSmal,  wenn  man  SSitSbobnen  b^rauS 
nimmt,  mu§  baS  Sud;  fowobC  wie  ©tein  unb  5)edel 
rein  gewafeben  werben» 

12*  =*  einsus 

m a cb  e n* 

^ieju  nimmt  man  bie  türfifeben  ober  fogenannten 
S5red)bobnen , giebt  fie  beb.utfß»«  g'b,  unb  briebt  fie  in 
ber  9)titte  burd),  febt  fie  bann  in  foebenbem  SCBaffer 
aufs  S^uer , faljt  fie  unb  Id^t  fie  barin  gar  foeben» 
3tlSbann  Idft  man  fie  auf  einem  £)urd)fcblage  ablaufen, 
unb  oerfdbrt  nun  mit  ber  ferneren  Zubereitung  ganj 
fo,  wie  bei  bem  ©pargel;©alat  M 67.  angeges 
ben  ifi* 
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jW  73.  @vÄne  Q5it§bo()ncn  gu 
trocfncn* 

Söemt  man  SSit^bobncn  obgegogcn  wnb  fein  aci 
fd)nitteti  i)üt , giebt  man  ftc  tn  fodbenbeg  SÖBaffer,  lapt 
fie  mit  @al§  cinigcmale  öberfod)en,  unb  bann  auf  zu 
nem  Sifcbiafcn  anägebreitet  ablaufcn.  hierauf  mu 
ben  fte  ini JBacfofen  binnen  24'0funben  gcfroifnet, 
9J?an  bemabit  fie  bann  in  ©^achteln,  unb  mitt  man 
©ebraucb  bauon  machen,  fa  wdffert  man  fte  24  ©tuns 
ben  üoi'bcr  in  weichem  SSSaffer  ein , unb  behanbeit  fte 
bann  ganj  fo,  wie  frifche  SBit^bohncn. 

J\^  JiL  ®cope  ^oi^nctt  cinjumac^crt, 

nimmt  bie  Fleinfie  ©orte  SSohnen,  bic  noch 
recht  jung  unb  jart  finb,  höifet  fie  au§  unb  pfli'icft  bic 
Äeime  ab ; oermifcht  fie  bann  jtart  mit  ©alj , giebt 
fie  in  einen  ©teinto^jf,  legt  ein  reine§  ieinene§  Such 
unb  einen  hbljernen  Seiler  barauf  unb  befdhwert  fie 
bann  mit  einem  ©tcine.  SOjan  fann  bie  SSohnen  auch 
mnn  man  fie  eine  stacht  in  ©alj  hot  liegen  laffen, 
in  ©mmachesSouteitten  fußen,  fte  feft  ju^^fropfen 
unb  gut  oer|3ichen  unb  bann  im  Äeßer  au^ewahrcn. 


•7V=  75*  ^rune  ©emüfc  in  ^outeiUcn 
cinjumachen. 

^et  heiterer JBifterung  fammtc  man  eine  belic^ 
mge  Quantität  ©emufe,  al§:  junge  Söhnen,  junge 
®fbfen,  Suefererbfen  unb  ©|)argel.  3:)iefe  grüchte  be^ 
rei^t  man  fo  al§  wenn  man  fie  fo^en  wollte,  jej 
^ch  gerben  @rbfeu  unb  Söhnen  ni(ht  gewafchen. 

' ' nachbem  er  gefchalet,  abges 

wafchen  unb  fo  rein  abgetroefnet  werben,  baß  man 
gar  fme  geuchtigfeit  mehr  baran  bemerff.  ®rbfen 
unb  Söhnen  werben  nun  in  SouteiUen  mit  weifen 
©IJargel  aber  in  ^inmacherÖIafer , bie 
eme  nicht  au  ßtope  Äeffnung  hoben,  gefiült,  hoch 
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ol()ne  bic  ©cmufe^ju  brucfen,  welcfjeö  man  am  bejlfti 
burd)  üftereä  ©d)ütteln  ber  SSouteilicn  nermeiben  fann.  i 
@inb  bic  SSüuteillen  nun  gci)6ng  gefiiüt,  fo  ücrjlopft 
man  fic  mit  gut  ^Jaffenbcn  neuen  Äorfflopfetn,  feiAt 
fte  in  einen  großen  ÄcjTci,  meld)en  man  fo  meit  mit  i 
faltem  SBaffer  füllt,  bag  baffclbe  biä  an  ben  .^al§  ! 
ber  Slafc^cn  rcid)t,  unb  legt  bann  ein  gelinbeS  ^euer  i 
unter  ben  5tef[el,  bi§  ba§  SBajfer  fiebet.  ^icfe§  : 
©ieben  unterhalt  man  eine  58ievtel)?unbe,  nimmt 
bann  ba§  geuer  meg,  unb  la^t  alleä  crfalten.  2)ie 
glafdhen  werben  hierauf  auS  bem  SSaffer  genommen 
unb  mit  ^ed)  gut^ncrpicht,  fo  ba^  ber  (Eintritt  ber  8uft 
in  bic  Slafchen  ganjlich  üermieben  wirb,  worauf  man 
fie  im  Äcller  ober  an  einem  fühlen  ^rte  aufbewahrt.  [ 
25ic  fo  eingemad)tcn  @emüfe  fommen  ben  frifchen  ganj 
gleich , unb  werben  auch  eben  fo,  wenn  man  ©ebraudh 
banpn  madhen  will,  gefodht. 

I 

^ 76.  .^opffalat  ein jumac^cn. 

9Kan  nimmt  ben  .Kopffalat  im  ©pdtberbfl,  weil  i 
er  bann  nicht  fo  leicht  fault,  al6  ber  frühere,  aud;  1| 
nimmt  man  nicht  m bichtc  Äopfe,  mad)t  bie  dugern  [| 
földtter  baoon , wafd)t  ihn  unb  nachbem  er  gut.obgc; 
laufen  ifl,  Id^f  man  ihn  in  fochenbem  2Baffer  gut  ! 
übcrfochen,  bamit  bie  SSldtter  blo0  fchlaff  werben,  ij 
SRun  füllt  man  ihn  in  faltcg  SEBaffer,  unb  wenn  er  jl 
abgefühlt  ijf,  Idp  man  il;n  auf  einem  2>urchfchlage  jl 
gut  ablaufen,  ^ann  oerfertigt  man  eine  Sohle  oon  _f 
taltem  SBaffer  unb  Salj,'  bie  fo  flarf  fepn  mu0,  ba^  i 
ein  ©i  barauf  fchwimmt.  l?llgbann  legt  man  ben  i 
Salat^in  einen  einmad^e  sSlopf  gic^t  bie  Sohle  bars  i 
auf,  welche  eine  hal6e  .^anb  hoch  über  ben  Salat  flehen  I 
mu^.  3>lun  legt  man  ein  reinem  leineneg  2! uch,  einen  [t 
runben  höläernen  2)ecFcl  unb  einen  Stein  barauf.  . 
2Bill  mann  ©ebrauch  baoon  mad;en,  fo  hebt  man  l 
ben  Salat  aug  ber  Sohle  in  fod;enbeg  SBaffer  unb 
lafit  ihn  gar  barin  fochen.  ®ann  füllt  man  ihn  in 
anbereg  fod,.enbeg  SBaffer  unb  Id^t  ihn  fo  lange  barm 
augäiehen , big  er  nidht  äurechf  gcs  I 
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mödbt  wirb  er,  wie  ©eite  94  57.  bei  bem  gejlDü^ 

ten  Äop^ffalat  befd^rieben  ijl.  ■ . ' 

77.  ©aiiven  ^of)l  <in3umad)en. 

9)?an  nimmt  bic^u  bid;ten  feinblattriqen 
fcbncibct  alle  bicfen  7(bern  beraut^,  unb  bobclt  ibn  fo 
^ lang  uubfein,  a(f>  nur  mbglicb.  3£uf  eine  gro0e  SJtoUe 
ooU  gcfd)nittcncn  Äobt  rccbnct  man  eine  lldne  ^anb 
üoU  @a6  unb  eine  halbe .^anb  iwÜ  .Hummel,  mengt 
aüe§  burcb  einanbcr,  gicbt  cö  in  ein  SBeipweins 
ober  9iumi7(nfer^  unb  brücFt  ben  Äobl  fo  lange  mit 
ber  .!^anb  nicbcr,  biö  ©oble  barauf  entjtebt.  ^ann 
legt  man  auf  ben  b^'iabbod)  eingebrücFtcn  Äobl  3 — 4 
SÖorSborfer  Tfepfel,  nun  wicber  eine  ©djicbt  anges 
mengten  Äobl/  barauf  7£e^fel  unb  fo  fort,  bis  baS 
§a§  gefüllt  ijF.  ^an  mu0  aber  ben  Äol)l  recht  fejl 
brüd'en,  bamit  bie  ©oble  ganj  barüber  ^ebe.  2£IS« 
bann  legt  man  3 ginger  l)od)  Äoblblatter  barauf,  bes 
bedt  fold)c  mit  einem  runben  pajjenben  S5rcttc  unb 
befebwert  ben  Äobl  mit  einem  febweren  ©tein.  9kcb 
a^crlauf  non  0 SßodH’n  ifl  bev  .Hohl  jum  ©ebraueb 
gut.  9?ad)  biefer  3eit  b^bt  man  ©tein  unb  ®rett  ab, 
wirft  bie  .^oblbldtter  unb  ben  barunter  befinblid^en 
' fdjabbaften  Äobl  weg,  unb  nimmt  nun  fo  nielen  dtobl, 
als  man  bebarf,  berauS,  legt  bann  ein  reineS  leinenes 
Sud)  auf  ben  i'obl  yn  gaj^e  unb  barauf  baS  gut  abs 
gewafebene  S3rett  unb  ben  ©tein.  SobeSmal,  wenn 
man  ^^obl  gebraud)t,  muffen  biefe  3 Sbeile  rein  ,ges 
wafd)eu  unb  wieber  aufgelegt  werben,  unb  fobalb  man 
an  bie  2£epfel  Fommt,  werben  biefe  weggewovfen. 

JW.7.8.  ^cevvettig ju  troefnen. 

9}tan  febneibet  ihn  im_^  ‘^erbjt  unb  grubiabr  in 
ganj  bunnc  ©d)ciben  unb  laßt  ihn  fd)leunig  trodnen. 
hierauf  fto§t  man  ihn  unb  giebt  il)n  bureb  ein  .öaar; 
fieb.  ©eines  flud)tigen  ©al^eS  wegen  bewahrt  man 
ihn  in  SBaebSpapier  ober  in  JÖouteillen.  58or  bem  ©es 
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bröud)c  quellt  man  i^n  mit  faltcm  SBaffer  an.  ^ie: 
burdf)  cr^ölt  er  fogleid)  feine  ©tdrfc. 

JVf  79.  SHcbermuS.  i 

^ieju  nimmt  man  toßüi^  reifen.  j^Iieber,  ffreift 
bie  S5eeren  ab , fe^t  fte  in  einem  Äeffel  auf§  ^cuer  ; 
itnb  Id^t  fte  unter  fictem  Umrubren  eine  @tunbe  foeben. 
35ann  gieft  man  ben  Süeber  bureb  ein  <5ieb,  bamit 
bie  .^aut  unb  alle  Äernc  juruePbieiben,  fefet  ben 
burdbgelaufencn  ®aft  mieber  auf»  geuer,  unb  Idpt 
ibn  unter  beftdnbigem  Svubren  fo  lange  einto^en,  biö  I 
er  ^ganj  bief  unb  femig  ijt.  ^un  füllt  man  ibn  in  i 
©Idfer  unb  binbet  fte  mit  einer  SSlafe  ju. 

80.  Q)flaumen  unb  3^e  tfe^en 
3 bi«  4 59lonate  lang  frifc^  ju  er* 
halten. 

SJtan  !|)fli«(ft  bie  reifen  Srüdbte,  beuor  fte  jtdb  bom 
(Stiele  lofen,  mit  ihren  Stielen  an  einem  troifnen 
Hage  ab,  legt  fte  in  einer  luftigen  Äammcr  ganj  bünn 
au^einanber  unb  Id^t  fte  hier  2 biö  3 Slagc  auebüns 
ften.  Sebiebtmeife  parft  man  fte  nun  smifeben  SBeibens 
5)tebl  in  ein  gdfttben,  jebodb  fo,  ba^  eine  bie  anbere  nicht  [ 
berührt,  unb  jebe  gruebt  ganj  mit  9)tebl  umgeben  ift. 
©inb  bie  ©efdge  angefüUt,  fo  oerbeeft  man  fie  gut, 
um  ben  Zutritt  ber  ßuft  ju  oerbinbern,  unb  febt  fte 
bann  in  eine  trotfne  fühle  \Kammer.  Sollen  nun  bie  i 
grüdbte  jur  2!afel  gebracht  werben,  fo  wifdbt  man  ba§  | 
^ebl  rein  baoon  ab , legt  fie  in  ein  Sieb  unb  bdlt  j 
biefe§  über  ben  35ampf  oon  lod)enbem  SBaffer,  jeboeb 
in  folcber  (Entfernung,  bap  bie  grüebte  nur  wenig  oom  j 
Samfjfc  berührt  weroen.  ©abureb  erhalten  fie  ^ nicht 
nur  ihre  @üte,  fonbern  auch  ib^ß  oorige  Schönheit 
wieber. 
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32.  ©cbpatene  Äatbgteber 
mit  SBacbolberbeeren  238 

33.  .^adjiä  p.  Äalböbraten, 

meip,  239 

34.  .:^ad)ig  b.  Äalbgbraten, 

brann,  239 


C.  ßamm;  iinb  .^ammelflei'fcl^. 


1.  Sammbraten  am  ©piepe 

mit  Ärnflfauce  240 

2.  ßammbraten  mit  ©an 

bellen  240 

3.  ßammbraten  mit  ^ar= 

mefaiu.^(üfe  241 

4.  ßammbrultm.©arbeiren: 

©auce  241 

5.  ©efullteßammbrujlmit 

©auerampfer  242 

6.  .^o-inmelbrat.  a.©piepe242 

7.  .f^ammelEeule  mit  Äap? 

pern  ,242 

8.  ©efpiefte  vgiammelfeule 

mit  ©urEcnfaucc  243 


9.  .^ammclJeule  mit  @urs 
Icnfauce  a.  anbere  2(rt  243 

10.  garcirte  |>ammelEeule  244 

11.  ^ammelfeule  mit  ©ar; 

bellen  245 

12.  .^ammelfeute  mie  aBilb= 

pret  ju  braten  ' 245 

13.  ©efiillte  .^ammelbruft  246 

14.  ©rillir.te  .^ammelbrufl  246 

15.  ©rillirte  .^ammcläunge  247 

16.  |)ammel;®arbcnabe  247 

17.  Jpammel:(5arbonabe  auf 

anbere  3trt  248 

18.  .&ammct:(Sarbonabe  mit 

Suö  248 


D.  ©d)weinefleifcl). 

1.  grifd)er©dömeine-'©d)iU'  | 2.  Snfcl)er©d)meinej©(]^in= 
ten  im  Sopfe  glbraten  248 1 Een  mit  ber  Ärujte  249 
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3.  Sfifd)er  Scl)»t>cinej©d()ins 
!en  am  (Spicfje  230 

4*  ©(^meine=©cf^tn£en  auf 
bcm  Stofie  250 

5»  @eraud()ertcn  ©df)in£en 
ju  Eod)en  251 

6,  S*^(caubonö  (Sdj)meine= 
©ci;in£en  231 
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7.  ?0turbbratenö.©d)Vüeine252 
8/  Si:b>t>eine;(5at6ouabe  252 

9.  ®cbit>eine£opfin®aUerte252 

10.  ©panferfet  in  bet Sraife 253 

11.  ©panferfel  am  ©pie§e  253 

12.  ©panferfel  mit Stüffeln 254 

13.  ©panferfel  mit  faurem 
4toi)t  unb  2luftern  254 

14.  ©panferfel  in  ©allerte  254 


E.  SS3tlbpret. 


1.  SBilbpretfarce  255 

2.  SBilbpretfarce  a..a.3lrt  256 

3.  ein  gfiebjimmet  5 braten  256 

4.  eine  Sf{e|feule  in©aller  256 

5.  ^irfd)jimmeräu braten  257 

6.  gricanbonönom  .^itfd)e  257 

7.  Paupiettf^s  pon  einer 

.f)irfd)fcule  257 

8.  SBilben  ©d)meins£öpf  ju 

fo^en  258 


9.  SBitb  ©^meinejirnmet 
mit  bet  Ärufte  259 

10.  SBilb  ©d)meinejimmer 
ober  Äeule  am  ©piege  260 

11.  ^afcnbraten  am  ©piepe 

mit  faurem  S?al)m  260 

12.  garcirter  .^afe  261 

13.  ©ebdmpfter  v^afe  261 

14.  «^afenmitOraiigenfauce262 

15.  4>afenpfcffet  262 


F.  ©eflöger. 


SSon  ber  3ubereitung 
bcö  ©efiugelö  263 

1.  Ättpaunen  am  ©piepe  ju 

braten  266 

2.  .KapaunenihbctSSraife  266 

3.  Sunge  Äapaunen  mit 

S3ed)amclle  266 

4.  Äapaunen  mit  ef)am? 

pignonä  267 

5.  Kapaunen  mit  Tfufrern  267 

6.  garcirte  jfapaunen  mit 

feinem  Slagout  268 

7.  3ungc|)übnct  a.  ©piepe268 

8.  Sungc  ,g)iH;nerin  3tciä; 

ranb  , 269 

9.  Sunge  ^üf)ncr  in  Steig; 
ranb  auf  anbere  2Crt  269 

10,  Sunge  gemdltcte>f)ü^ner 

in  ber  3>raifc  271 

11.  3unge^üf)nermit.Rreb; 

fen  271 


12.  Sunge  ^fif)net  mitÄreb; 

fen  auf  anöete  2frt  271 

13.  3unge>^ül)ner  m.e^am; 

pignonä  271 

14.  Sunge^fjubner  mitTlrtU 

fd)orf^n  unb  ©parget  272 

15.  Sungcv^ubner  mit  ©ta; 

d)elbeeten  272 

16.  ^.''ntet  ju  braten  272 

17.  t^uterbraten  mit©auce  273 

18.  |)utcrbraten  mit  Srüffeln 

gcfiiUt  274 

19.  ^uter  ä la  Daube  274 

20.  ^uter  in  ©alterte  275 

21.  ?)utet  in  ber  fBraife  276 

22.  '»Puter  in  9?eigranb  277 

23.  ©rillirtc  ^uterfeulen  277 

24.  SungeSauben  a.  ©piepe 

ju  braten  277 

25.  SiingeSauben  mitÄreb; 

fen  278 


581 


JVf  ©eite 

26»  Snnßc  Soubcn  ä la 
Daube  278 

27,  Sunge Stauben  in 
TOobuvcb  fie  einen , ben 
3?cbbnbnetn  di)nlid)en 
(SefcbmacE  befommen  279 

28,  ®efüUtc  Sauben  279 

29,  ©efüdte  Äauben  auf  ans 

bcre  2trt  280 

30,  SungeSaubeninitSpars 
gel  unb  2trtifcl)0(fen  280 

31,  Sauben  in  Consonime  280 

32,  tauben  in  Sieiöcanb  281 

33,  SungeSnten  am©pie^e 

gu  breiten  281 

34,  ©ebratene  Snten  mit 
©arbedens©auce.  282 

35,  @efd)mortc  (änten  mit 

gleifd)fU‘impen  282 

36,  @ntcn  en  baüon  282 

37,  @nten  in  berlBraife  mit 

©urfen  283 

38,  Enten  mit  Äaflanicn  283 

39,  Sßilbe®ntenam©pie^c284 

40,  9Bilbe  Enten  in  bec 

ffiraife  284 

41,  SöUbe  Enten  mitfaurec 

©au  cei  285 

42,  ©ans  am  ©pieße  ges 
braten,  mit^Rajtanien  285 

43,  ©ans  a.  ©pie^e,  m,2Ces 
pfetn  u.  Stofinen  geffiUt  285 

44,  ©ans  mit  faurem  4Cof)l  j 

' gefüUt  ^ 286 
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45.  ©ans  in  ©alterte,  gum 

Ttufbemabren  286 

46,  ©ans  ä la  Daube  287 

47i  ©ans  mit  gebacEenen 

TCepfeln  287 

'48,  ®anfefrf)mars  ob,  ©anfes 
5)feffer  288 

49,  ©.dnfesüeber  289 

50,  ©änfeleber  auf  anbere 

Ttrt  289 

51,  ©pic!s©anS  289 

52,  ÄrammetSo6geta,©piefe 

gebraten  290 

53,  ÄrammetSobgel  jn  f(^m,o-. 

• ren  291 

54,  ÄrammetSöögelimSopfc 

gebraten  291 

55,  £crd)en  ju  braten  292 

56,  ©ebnepfen  gu  braten  292 

57,  ©djnepfen  im  Sopfe  gu 

braten  293 

58,  23ecafftncn  gu  braten  293 

59,  gelbbubner  am  ©piefe 

gu  braten  293 

60,  @efd)morte  ^elbbuliner  293 

61,  Sflbbüljner  in  Efftg  unb 

aß  ein  294 

62,  ??e'lbt)üf)nerinb.  SSraife  294 

63,  38irEl)übner  gu  braten  294 

64,  ffiirfbübnerinb.ffiraife  295 

65,  vf)afelbul)n  am  ©pief e gu 

braten  295 

66,  >?>afell)öbnerinb,S5raifc295 

67,  gafanen  2951 
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a)  Clrober  Äeig  296 

b)  2tnfertigung  ber  ^as 

ftetc  297 


2.  Eine^a'ftete  in  aSlötters 
teig  angufertigen  298 

a)  SSlätterteig  298 

b)  ^tnfertigung  ber^as 

ftete  299 
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3,  §)«itefe  »on  Äapaiinen, 
m-  Ärcbfcn  f.  12  '»Pecfon.  299 
4*  ÄüEens  obcc  »^u^ners 
haftete  ■ - 302 

6.  iSaubcrtj^ajlcfe  füc  8 
^erfonen  302 

6.  Saiibeni^aflete  auf  ans 
bece  2Crt  « 304 

7»  Sauben;9>afi«te  JttiÄrebs 
fen  305 

8*  haftete  »on  ^utor  für  ' 

10  ^erfouen  306 
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fonen  307 
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11.  Äalbf(eifd)??)a11ete  309 

12.  ßammfieifd)  ^paftetc  310 

13.  (ScbinSen  = ^a{lete  für 

18  ^erfonen  310 

14.  ©d)in!ens^affete  in  fei; 
nem  S^eiQ  f.  18  ^erfonen  311 
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braten  312 

16.  haftete  »on  ©d^weine; 
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gen  313 
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28.  2Cat;'Paftete  322 
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33.  SKucE;Sortc  327 
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2.,.Kleine.^anbpaftelen  mit 
®ranaten  u.  33ed)amelle  330 
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gebratenem  ©eflügel  330 

4.  Äleine.öanbpa1lctenmit 

Äatbfleifd);Sarce  331 

5.  .Kleine. fjnnbpajteten mit 

'^Calbfleifd);garcc  auf  an; 
bece  Tlrt  331 

6.  .Kleine  .^anbpajteten  mit 

Seber  gefüllt  332 


7.  Älcinc.^anbpaftetenmit 
feinem  «Ragout  332 

,8.  Äleinc.g>anbpaftetenmit 
Äalbgpriefen  332 

9.  ®ier;Pofietd)en  332 

10.  Äleine.f>anbpaftetcn  mit 

Tluftecn  333 

11.  Äleine.:f)anbpa}teten  »on 
Karpfen ; SOlild);,  .f)ecl)tf; 
fiebern  unb  Tlultern  333 

12.  Kleine  |)anbpap:cten  mit 

«manbelnfüllc  333 
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1.  Sflagouf  Don  2fu|!cfn 

2.  ^cine3  9?agouü  334 

3.  Stagoutw.iung.  Söiiben  335 

4.  gjagout  Clon  Kapaunen  335 

5.  gffagout  oon  Äapaunen 

auf  anbere  Tfrt  336 

6.  Stagout  oon  >^i'if)nent  336 
7»  aBet|5cs  Stagout  »on^us 

tefbvatcn  336 

8.  SRagout  öon  guten  336 
9»  Stagout  oon  Serd)en  337 

10.  Stagout  oon  ©djnepfen  337 

11.  Sldgouto.Sdbt)ü|nern  338 

12.  Stiei-cnfcbciben  mit  Sta; 

. gout  oon  öbriggebIiebe^ 

nem  4tatb6boat«n  338 

13.  Stagout  oon  «^ammelbra; 

ten  mit  ®uv!en  339 

14.  Stagout  oon  .pammclboa; 
ten  mit  gf)ampignonS  340 

15.  Stagout  oon  ©d)ioeine; 

jungen  340 

16.  Stagout  oon  fffiitbpret  340 

17.  Stagout  o.SQSilbpret  auf 

anbccc  2Cvt  341 

18.  .^afensScagout  342 

19.  Ärebö:Stagout  342 

20.  ÄrebS;Stagouti.,SfiIIen343 

21.  ÄalbfIeifd)Ji5incaf[ec  mit 

©avbelien  343 

22.  S3TauneäÄalbfleif^=gri; 

•affee  344 

23.  grica|Teco.Äalbgpviefen345 

24.  £amm;gcicalTceni.©auevs 

ampfeo  345 

25.  Samm^S'^itafT^f  ^i*?Ötor= 
d)eln  unbg^ampignonö346 

26.  .fjammelsSvicaffee  346 

27.  gcicafTeeponjungenv&üi): 

netn,  meiß  347 
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28.  |)öI;neo;Srica(fee,broun3d7 

29.  SaubeiugricafiTee,  toei^  34S 

30.  Saubenjgricaftee,braun348 

31.  ?5i-icaffcco.g^ompignon348 

32.  2Cal;gficaiJce  349 

33.  gricaffee  oon  ©d)leicn  349  ' 

34.  .^cci)tiS'’^icaffee  - 349 

35.  gcittüi-eö  0.  Äatbge()irn  350 

36.  g'-'ittüoeö  o.,Äalb6pcifen  350 

37.  gvittüoeö  o.Äalbgpriefen 
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38.  gvittüc.  o.Äalbgnicrcn  351 
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40.  ^ruttuoeö  oon  gefod^tem 
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.^übneo;,  . Äapannen; 
unb  ^utevbi-aten  352 
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43.  grittureS  o.  Sehern  ouf 

anbere  2trt  353 

44.  gritturcS  oon  TCüflern  353 
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braten  356 
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3.  (Sauciffen  361 

4.  (Sebweinebratwueft  361 
5»  (S^weinebrawurll  auf 

anbere  3trt  361 

6.  SBi-dgenrouril:  362 

7.  aStdgenTOurjbaf  anb,3trt362 

8»  5ötett»urft  362 


unb  SBürilcn^ 

JW  Seife 

9»  SJtettwurft  auf  anbere 
2t  rt 

10.  Ceberwurjt  363 

11.  gebervDurftauf  anb.2trt  364 

12.  asiutwurji  364 

13.  Änactnjurft  35a 

14.  ©rü^rourft  366 

15.  9?inbfletfcl)«)urfte  366 
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1.  2tu|tern;Sauce  368 

2.  2Cuftern!©aucea.a.2trt  3b« 

3.  g3ictbceren=Saucc  3b« 

4.  S5icfbeercn;  Sauce  auf 

anbete  2trt  369 

5.  sßtumcnfo^tsSauce  369 

6.  S3tumenfobls©aute  ^^f 

anbere  3trt  369 

7.  ©erü^rte  SSutterfauce  370 

8.  aSutterfaucea.anb.  ■iirt 

9.  Sauce  n.  frifc^en6t)am=  / 
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10.  SBeijje  Sauce  w.  , 
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11.  5ßtaune  S^ampigiioi’^* 

Sauce  . __  5;;. 

12.  ©ieriSauce  ©fPS  371 

13. a.  ÄaUe(5ffi9*®auce  372 

13.  b.  ($ffig*©auce  37z 

14.  ^ifd)^Sauce  , 3^^ 

15.  gleifcb^eaucb^Sauce  372 

16.  ©urfcn-'Sauce 

17.  .fjagebutten-Saucc  37^ 

18.  Äimbcer;Sauce  3/.> 

19.  Sc^aum=Sauce  n.  >pim^ 

ober  3ot)annigbeeren  374 


20.  S3rauneÄappern:Sauce374i 

21.  5Bei^eÄappcrniSauce  3741 

22.  Saucen. frifd).Äirfd)en  374; 

23.  ©auceoon  troefneu  fau; 

ren  Ä'trfcben  375' 

24.  ÄraftsSauce  375 

25.  j5raft;Saucea.  anb.2Crt375) 

26.  a.  ÄrebgiSaueb  376: 

26.  b.  ÄrebgsSauceiumSpis 

natj^ubbing  376 

27. a.  sSKeerrettigsSauce  ä« 

Äarpfen  376 

27.  b.  gjteerrottigsSauce  376 

28.  ?Olitcl)fouce  m.  SKanbeln  377^ 

29.  5Dtord)eln;Sauce  377' 

30.  OUoen;Sauce  377 

31.  Orangcn-'Saucc  37b' 

32.  Otangen=Saucca.a.2trt3/b‘ 

33.  ^eterfiUensSauce  37b" 

34.  ^eterfilien  s Sauce  auf 

anbere  3trt  37t 

35.  ^iinfd)=©aucc  37. 

36.  ^runeUen=Sauce  3<- 

37.  gta^nijSauce  m.2?aniUe.l8l' 

38.  sRot^e  Stuben*  pber23etf)V 
, Sauce 
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39^  Äatte  0arbcUcn:©aute  380 

40.  SBkijjc  ©avbfUen;©auce  381 

41.  S3raune<3avbellenfauce  381 

42.  (Sauce  r>. '’ParmefanJäfc  381 

43.  SBvauuifSauce  m.JRofin.382 

44.  SSraune  (Sauce  mit 

finen  auf  anbere:2Cct  382  . 

45.  ©auevampfei*;©auce  382  j 

46.  Senf5(Sauce  , 382 

47.  ©enf;®auce  a.  anb.7fvt383 

48.  (Spai-gebSauce  383 

49.  (SpavgetsSauccä,  a.Tfvt 383 

50.  ffiraune  SpecfsSauce  383 

51.  S3i*au;ie@pec6sSauce  mit 

gtofinen  384 
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52.  Seufetä;©auce  jum  »iU , 

ben  ©cinueinöfopf  384 

53.  Äruffeln=(Sauce  385 

ok.  SruffetusSauce  mitS3e= 

dvamaie  385 

55.  5GSei.5weins®auce  385 

56.  S^oti)meins@auce  386 

'57.  ?lßeins(Saucc  mitSSutfei’ 386 

58.  3itti5tiea=Sauce  386 

59.  ©i'bbecvenjSauce  386 

60.  a.  5ßfipe3mie()eln;©auce387 
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©auce  387 
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A.  Salat. 

ÄopfsSalat  388 

ÄopfsSalata.anb.Tfrt  389 
ÄopfsSalat  mit  bet  mac 
men  Sauce 

ÄopfsSalat  mitmnrmei- 
Sauce  auf  anSeve  7tct  390 
©nbioiensSatat  390 

Salat  uon  ^oi'tulac? 

Salat  öon  Selleine 
Salgt  uon  Spargel 
Salat  »on  S3itöbobncn 
©urfensSalat 
©urEeniSalat  a.  a.  2fvt  392| 
Salat  0.  meinem  jtol)l  392' 
.^ummersSalat  393 

.^SrtngösSalat  393 

SarbellensSalat  394 

B.  ßompot^. 

(Jompot  üon  2fepfeln  395 
©ompotü.Tlepfeln  a.a.3C. 395 
Sompot  oonTfepfeln  mit 
Sorintljen  unb  ^nie6  396 
Tlepfelbcei  m.  ber  Ärufie  396 
ßompot  ü,  SSirnen  396 
(Jompot  ö,S5ivnen,fl.a.7C.397 


7.  Snmpot  uon  (^rbbeecen  397 

8.  Sompot  uon  (Jrbbeeren 

auf  anbere  7Crt  397 

9.  (Jt)inpot  oon  .^imbeecen  398 

10.  Sompot  oon  So^anniö? 

beeren  398 

11.  (JompotPon^lpfelfinen  398 
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33,  dUaös  Äirfcben  in  Sfffg 

einaumad)en  545 

34,  eorncbls  ober  Snbciis 
Äirfd)cn  cinäumad)cn  545 

35,  3njctfdbcn  einäumad)cn  546 


_ ©eite 

36.  3wetfcf)en  auf  anbere  3frt 

einju  machen  546 

37.  3wet[d)cn  in  Branntwein 

einjumadjen  547 

38.  3wetfd)en  mitSenfeinjus.^ 

macben  547 

39.  3wetid)ens93?ug  54g 

40.  «Himbeeren ^einanmacben  548 

41.  Himbeeren  sgfffg  549 

42.  Sob^innidbeeren  einaumas 

eben  549 

43.  'f)agebuttcneinaumn(ben550 

44.  BicEs  ober  >f)eibelbeeren 

cinaumad}en  559 

45.  BicEbeeren  auf  anbere 

^ 3Crt  einaumacben  551 

46.  Berberü>en  cinaumad)en  551 

47.  Berberü^ensvSaft  ohne 
3ucEer,  fiatt  3itronens 
©aft  au  gebraud)en  551 

48.  ©tad)elbeeren  einaumas 

eben  gg2 

49.  ©tacbelbeeren  aufanbere 

, 2frt  einaumad)en  552 

50.  ,Kronöbeeren  einaumacb,553 

51.  aBeintraltben  einaum,  553 

52.  SBallnuffe  einaumad)en  554 

53.  ©elbc  äßuraeln  cinaus 

machen  55. 

54.  ©urEen  in  3ucfer  einaus 

machen  555 

r!*  ^‘"ä«»ttödben  555 

5b,  ©urEen  auf  anbere  2(ct  • 
einaumad)en  55g 

57,  3taias  ober  ©enfs@urfen 

einaumadjen  555 

58,  ©ewöras  ober  Pfeifers 

©urEen  gc» 

59,  ©ffig- ©urEen  einaus 

machen  ^ 

60,  ©ala:@urEen  einauma- 

eben  . «Q 

61,  ©urEen  s @alat  «inaus 

niacben  k^q 

einjumadjen  659 
63,  Nasturüum  einaumas 

560 


592 


j\(S  ©eite 

64.  (S^ampignonfi  cinsuma;  > 

<^en  ^ 560 

65.  S^ampignonS  auf  an= 
bere  2trt  einäumadjen  561 

66.  ©pargct  cinäumad)en  561 

67.  ©pargel  = @alat  einju; 

niad)e,n  562 

68.  ©tünc  ©rbfen  unbS3of)= 
neu  aufäubewaijren  562 

69.  Sunge  Svbfen  einsuma; 

d)cn  563 

70.  SSitäbo^ncn  in  3«cfec  _ 

cinjumad)en  563 

71.  8Sitöbot)nen  einsumoc 

djen  564 


,M  ' ©eite  . 

72.  SSit6tiöf)neni©atat  ein; 

jumad)en  564 

73.  (Stune  93itSbof)nen  ju 

tvoctnen  565 

74.  ®cojjc  aSof)nen  cinju; 

machen  565 

75.  @cüne  ©emüfe  in  93ou; 
teitlcn  einäumad)en  565 

76.  Äopffatac  einjumacben  566 

77.  ©auren  Äobt  einjuma; 

d)cn  , 567 

78.  50teerrettig  ju  tcocfncn  567 

79.  Stiebermuö  568 

80.  |)fiaumcnunb3rt)ctrd)en 

3 — 4 TStonate  fvijd)  öu  ^ 
ccbaltcn  ‘ 568 
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